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Wewnętrznych wy dame. 


przez P. APPERT. 


z Francuzkiego na Polski język przelożane. 


NE CORAZ EO 


w WARSZAWIE, 


w Drukarni przy Nowolipin Nro 646. 


1820. 


OBJAŚNIENIE RYSUNKU. 


Dla uzupełnienia doskonatego za- 
tkania przedmiotu nayważnieyszego 
w działaniu, przez które Substancye 
sie pożywne zachowuią, użyłem na- 
rzedzi na załączonym rysunku wysta- 


wionych. Za pomocą tych narzędzi, 


ieszeze wydoskonalonemi bydź moga- 


cych, zupełne zakorkowanie uskute- 
cznia się, i dla.tego zdawało. mi się 
potrzebną ie tu opisać. 

Figura 1. Zwiiadło z dwoma że- 
laznemi skrzydłami, służące do zwi- 
iania drótu, który przez środek zwi- 
iadła się przecina, aby go mieć dwa 
kawałki długości podwóyney do okrę- 


cenia korka i butelki wystarczaiącey. 


Figura 2. Mała śruba do skręcenia 
razem na trzy części ich długości, 
końce drótu na poprzedzaiacém zwi- 
iadle złożonego. 

Figura 5. Dwa żelaza służące do 
uciśnienia i uszczupłenia trzech ćwier- 
ci długości korka, zaczynaiąc od koń- 
ca cienkiego. 

Figura 4. Taburet wypchany sto- 
mą i mały drewniany stolik, ną któ- 
rym stawia się butelki do okręcania 
ich drótem. Ten Taburet służyć także 
może do siedzenia przy podstawku , 
gdy się ma butelki zatykać. 

Figura 5. Podstawek drewniany 
wydrążony we środku iak wanienka 
płytka, gdzie, kiedy sie ma butelka za- 
tykać, dno się iéy wstawia.— Przy 
nim iest mocna drewniana łopatka, 


do wbiiania korków służąca. 
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Figura 6. Szezypezyki płaskie, któ- 
remi się końce. drótu umocowywaią- 
cego korek zakręca. 

Figura 7. Nożycedo ucinania dró- 
tu nad korek wystaiącego. 

Figura 8. Apparat parowy. 

A. Kociel w ceglanym piecu wmu- 
rowany, w którym się gotuie woda 
parę tworząca. 

B. Ognisko. 

C. Popielnik. 

D. Kurek do wypuszczania wody 
z kotła parowego. 

E. Czapka kotła parowego. 

F. Klapa bezpieczeństwa, służąca 
do upuszczenia pary w przypadku 


gwałtownego powiększenia ognia. 


G. Leiek do nalewania wody w ko- 


ciel parowy. 


H. Pierwszy przewodnik. 


-i eż 

T. Przewodnik poziomy. 

K.K.K. Rury parowe. 

L.L.L; Kurki do wpuszczania pary 
do kadzi N.N.N. 

M.M.M. Otwor do upuszczania po- 
wietrza i ułatwienią ciągu pary do 
kadzi. N.N. N. 

N.N.N. Kadzie w których ustawia- 
ią Butelki i naczynia wszelkie do za* 
chowania substancye pożywne zawie- 
raiące, dla zastosowania do nich 
potrzebnego stopnia ciepła, bądź 
przez dystyllacya wodna, przez pare 
ogrzaną, bądź przez same pare. 

O. O.O, Kurki do upuszczania wo- 


dy z kadzi. 


KSIĄŻKA 
dla 
KAŻDEGO GOSPODARZA, 
CZYLI 


Sposób zachowania wszelkich Substan- 


cyi Zwierzęcych i roślinnych. 


koca weyściem w opisanie, od czego za- 


leży wykonanie sposobu mego postepowa- 
nia, winienem wprzódy nadmienić, że całe 
działanie zasadza się: 

Naprzód, na zamknięciu w butelkach lub 
gasiorach substancyi maiących sie zacho- 
wać. 

Powtóre, Na zakorkowaniu z naywiększą 
pilnościa naqzyń, bo od tego sżczególnićy 
dobry skutek zależy. 

Potrzeciey Na poddaniu substancyi tak 
zamkniętych działaniu wody wrzącćy, przez 


SB" sa 


ilość czasu stosowną do ich natury i do spo- 


sobu, który z osobna dla każdego rodzaiu 
wskażę. 
Poczwarte, Na wyieciu butelek w czasie 


przepisanym , z wody. 


‘ 


Opisanie Laboratorium zaprowadzonego 
przezemnie > do uskutecznienia sw Wwielkiéy 


ilości działania tu podanego a). 


Moie Laboratorium składa się z trzech cze- 
ści. 
W pierwsżćy znayduia się statki kuchen- 
ne, piece i apparaty potrzebne do preparo- 
"wania wszelkich dozachowania przeznaczo- 
nych substancyi zwierzecych ; kocieł do gó- 
towania rosoléw, osadzony w murze mogą- 


cy 240 kwart zawierać; w tym kotle znay- 


a) Do małych działań na użytek Gospodar- 
nistwa niepotrzeba zakładać „warsztatow, ,do- 
syć iest, aby podług nioiey metody skute- 
cznie działać, opatrzyć sięw naczynia wsżę- 
dzie się znaydniące, gdzie-tylko dobra go- 
spodyni trudni się opatrzeniem w żywność 
na żimę. 
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duie się drugi, podziurkowańy podobnieiak 
Warzecha, z podziałami na mięsa i Drób. 
Kocie} wspominiony wkłada się i wyimuie 
z włożonćm w niego mięsem w pierwszy, 
który ma u doła dość gruby kurek' z małym 
na końcu durszłaczkiem, kawałkiem sita 
okrytym. Tym sposobem otrzymuię Bilion 
i rosół czysty i zdatny do wlania na zacho- 
wanie w butelki, 

W téy samćy części znayduie się tak- 
że kocieł z miedzi pobielanéy, mogący za- 
wierać go kwart, 6 ż6 calach średnicy z 
korkiem u dołu i z pokrywą, z otworem we 
środku 0 16 calach średnicy. 

Ten kocieł służy do robienia Galaret 
z mięsa, tudzież do pary, nad którą za po- 


"mocą rądla z miedzi pobielanéy, w otwór 


pokrywy się wsadzaiącego, gotuie się mle- 
ko, śmietankę i w powszechności wszystkie 
substancye zgęszczenia potrzebuiące. 
Kocieł ten służy mi ieszcze do gotowa- 
nia w wodzie Jarzyn i!do małych dystylla- 
cyi w wodzie wrzacéy, nadto za pomocą po- 
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krywy drewnianéy, z trzema dziurami na 
rądle różnćy. wielkości, kaze w czasie dy- 
stylowania obiad na parze gotować. 

Druga, część iest przeznaczona na kor- 
kowanie,,okrecanie drótem lub szpagatem, 
obwiianie butelek w worki, oraz inne na- 
czynia. 

Narzędzia, znayduiace się w téy części, 
do postępowań przygotowawczych przezną- 
czone, składaią.sie: 

1. z Połek na butelki, 

o. ze zwiiadła na drót lub szpagat do o- 
kręcania butelek iinnych naczyń (Fig. 1). 

3. z maléy śruby do skręcania drótu, 
kiedy iest. rozwiniętym i w potrzebnóy dłu- 
gości uciętym (Fig. 2). 

4, 2 dwóch żelazek do uciskania korków 
(Fig. 3). 


5. 4 Tabureta na pięciu nogach do okrę- 


cania drótem lub szpagatem.. (Fig. 4). 


6, z Podstawka na trzech nogach z grubą 
łopatką do korkowania. (Fig, 5.) 

7, ze Szczypczyków do okrecania drótu 
i nożyczek (Fig. 61 7). 
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8. z dośćrznacznóy ilości workéw-na bu- 
telki i inne naezynia. 

g. z dwóch "Taburetów okrytych skóra, 
wypchanych sianenr, do ubiiania substancyi 
w naczyniach, które tego potrzebuią: 

10. *ż Prassy do wyciskania soku z roślin, 
owoców, ziół, z doniczkami, sitamii t. pz 

w Trzeciéy części założyłem: 

r. Kocieł miedziany osadzony w «piecu, 
do niego grube drewniane wieko wielko- 
ści, aby moglo weyść we środek i oprzeć 
się na naczyniach w kotle ustawionych. — 
Ma na dole kurek do wypuszczania wody 
w czasie przyzwoitym; w opisanóm naczy- 
czyniu dystylluią się przedmioty. zachować 
sie maiące. Kociel ten iest przeżnaczony 
na działania cząstkowe. 

2. Drugi kocieł, podobnie osadzony iak 
pierwszy, z apparatem iak na 'załączonym 
rysunku (Fig. 8), służy do nadania cieplika 
substancyom, które za pomoca pary wodnéy 


zachować pragnę. ‘Ten przeznączony iest 
na działanie ogółowe. (b) 


TOR 
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Prócz tego laboratorium. założyłem ie- 
szcze trzy warsztaty. Pierwszy do prepa- 
rowania iarzyn, w nim na około znayduią 
się stoły. Drugi przeznaczony na skład i 
preparacyą owoców. 'Trzeci iest piwnica 
z półkami do płókania i składania butelek, 
oraz innych naczyń. 

Butelki, których potrzebe przewiduię, 
kaze zawsze naprzód wypłókać. Przyspo- 
sabiam sobie korki iuż uciśnięte, równie 
iak i drót przygotowany, co maiac gotowe, 
działanie prawie na pół ukończone, 

Zasada zachowuiąca wszelkie substan- 
cye pożywne iest niezmienną wi swych 
skutkach , wypadki zależą od zastosowania 
iéy do każdóy z nich w sposobie przyzwo* 
itym, to iest, uważaiąc ich naturę i ogała- 
caiąc zupełnie z powietrza. Ostatnia ostró- 
żność w celu doyścia do doskonałego za- 
chowania: iest nayważnićysza; znaiomość 
doskonała butelek i naczyń użytych, kor- 
ków i'sposobów korkowania, iest navpe- 
wniéyszym sposobem ochronienia substan- 


cyż od dotykania powietrza. 


z gó" 
6 Butelkach i Naczyniach. 
Wybrałem szkło, iako ciało naymnićy 
przepuszczaiace powietrze c). Butelki zwy- 
czayne maią powszechnie małe i źle zro- 


bione otwory; są nadto za słabe, aby się 


działaniu łopatki lub ognia oprzeć mogły. 
Kazałem przeto zrobić butelki umyślnie, 
maiące we środku otwóru pod pierścieniem 
małą wypukłą obrączkę, celem moim by- 
lo, aby korek wpedzony siłą za pomocą ło- 
patki na podstawku aż do trzech czwar- 


tych części swoićy. długości był tą obrącz- 
ka przez środek ściśniętym. Tym sposobem 
butelka iest tak wewnątrz iak zewnątrz do- 
skonale zatkana, sprzeciwia sie przez tou- 
łotnieniu w substancyach zamkniętych przez 
działanie cieplika utworzonemu. Ten spo- 
sób korkowańia iest tém potrzebnieyszy > 
żem często dostrzegł, iż korek, mimo skre- 
powania ‘go ńa krzyż drótem, był na dwie, 
trzy, nawet i cztery linie przez ulotnienie 


c). Szkło nie naciąga w siebie złego smaku, ið- 
kiekolwiek s&bstancye“w niém się zhayduta. 


na wierzch wypchnietym. Butelkii naczynia 
powinny bydź z materyi trwaléy, pierwsze 
maiące szkło wszędzie równo rozdzielone 
powinny na ilość kwarty od 50 do 52 łótów 
ważyć, inaczéy pękają w dysty!lacyi w miey- 
scu, gdzie się naywiecéy szkła zuayduie. — 
Kształt butelek, Szampanskich iest naydo- 
godnieyszym, bo ładny i naybardzićy mo- 
cny. 
O Korkach. 


Korki trzeba dobierać w naylepszym 
gatunku, powinny m*%ć od 18 do, 20 linii 
. f A fe ey 
długości, potrzebna t agtém ostróżność, u- 
- a 


ciśnienia każdego. aż do trzech ćwierci dłu- 
gości za pomocą żelaz wyżćy opisanych, 
ściskając bowiem korek drzewo staie sie 
miększćm , pory się zblizaia, korek się tro- 
chę przedłuża, staie się przy końcu, ma- 
iacym wchodzić w otwór butelki, cieńszym 
tak dalece, że gruby korek może bydź 
w szyikę srednićy wielkości włożonym; 
przez działanie cieplika korek w szyice gru- 
bieie, i zatkanie doskonalém się staie. 
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O Korkowantu. 


Przed zatykaniem miałem uwage, aby 
butelki napełnioue materya płynną na trzy 
cale od pierścienia były próżne, a to w ce- 
lu uniknienia pękania butelek, skutek oczy- 
wisty rozprzestrzeniania przez cieplik pły: 
nu. Co sie zaś tycze Jarzyn, Owoców, 
Roślin i t. d. dwa cale odległości od pier- 
ścienia są dostateczne. 

Kładę butelkę iuż napelniona na pod- 
stawku wyżćy opisanym, przy nim powinna 
bydź mocna drewniana łopatka, mały gar- 
czek z wodą, i nóż dobrże wyostrzony , 
łoiem lub mydłem wysmarowany, do urzy- 
nania wierzchu korka, który rzadko mo- 
że wysoko zewnątrz butelki wychodzić. — 
Co przygotowawszy, przysuwam do siebie 
podstawek, wyszukuie korek przydaiący 
się do butelki, zmaczawsży go do poło- 
wy w wodzie i obtarłszy koniec, aby ła- 
twióy wchodził, wkładam go ;krecac w ot- 
wór, utrzymuie go wtéy pozycyi lewą rę- 
ka, trzymaiąc butelkę prostopadle do pod- 
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stawka; biorę prawą reka łopatke, aby si- 
łą wbiiać korek. Gdy po pierwszćm lub 
drugićm uderzeniu spostrzegam , że korek 
wszedł troche: w butelkę, puszczam korek, 
a trzymaiąc za szyike, zawsze prostopadle 
do podstawka przyciskając, wbiiam za po- 
mocą łopatki korek aż do trzech ćwierci 
iego długości. 

Gwierć korka, która zawsze powinna, 
opieraiac się biciu łopatki, zostać na wierz- 
chu, zapewnia mnie z iednćy strony o do- 
brem zatkaniu, a zdrugićy służy mi do 
przywiązania korka na krzyż dwoma dro- 
tami lub szpagatem, aby go utrzymać prze- 


ciwko ciśnieniu, gdy sie butelka w dysty- 


. . . . 2 1? , 
lacyi znayduie.- Niemożna dołożyć dosyć 


uwagi, aby dobrze zakorkować, naymniey - 
szy szczegół niepowinien bydź zaniedba- 
nym, aby, substancye do zachowania prze- 
znaczone były zupełnie, zabespieczone od 
działania powietrza. d). 

Gdy butelki. sa inż dobrze zatkane, 
umocowywam ieszcze korki, iakem wy- 

żcy 
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zéy powiedział, dwoma drotami na krzyż 
obwiazanemi (działanie to iest bardzo ła- 
twe, dość raz widzieć, aby się go nauczyć) 
Potém kładę każdą: butelkę w worek złycz- 
ków lub grubego płótna dość wielki, aby ca- 
łą aż do korka mógł pokryć. Te workisa 
robione kształtem rekawka, zarówno z oby- 
dwóch końców otwarte, ieden z nich za 
pomocą dziurek i sznurka sciąga sie tak, 
aby tylko otwór wielkości talara pozostał, 
przy drugim końcu są dwa sznurki do-o- 
krecania w około szyiki. Uzywaiac 'tych 
korków niepotrzebuię brać siana lub sło- 
my do obwiiania butelek kładąc ie wodę, 
aby, gdy która w działaniu pęknie, co się 
czasem zdarza, kawałki butelki peknietéy 
pozostały w worku.. Unikam także mno- 
stwa zatrudnień i małych przypadków, 
które wybieraiae szkło ze słomy i siana 
doświadczałem. 
O Gasiorach. 

Powiedziawszy iuz o butelkach i ich 

kształcie i gatunku, o korkach, ich dłu- 
a 
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gości i sposobie korkowania, o okrecaniu 
drótem w workach, ich kształcie i użytku, 
należy mi teraz dać wyobrażenie o naczy: 
niach z wielkiemi otworami, to iest: opi- 
sać gasiory szklanne służące do zachowa- 
nia Substancyi większych, iako to: Mię- 
sa, Drobiu, Zwierzyny, Ryb, Jay, i t. p. 
Gasiory te z większą lub mnieysza obię- 
tościa maią otwory o 2. 5. 4. i więcćy 
calach srednicy, powinny mieć, równie 
iak butelki, wierzch otoczony pierście- 
niem , nietylko dla umocowania otworu, 
ale i dla utrzymania drótu obwiezuiacego 
korki. 

Niemogłem dotad otrzymać w hutach Ga- 
siorów, podobnie iak w butelkach z mata 
wewnętrzną obrączką. Drzewo korkowe, 
szczególnićy w gatunku naylepszym, będąc 
wcienkich deskach; i maiąc dziurki prze- 
ciwnie w góre idące, nowa stanowiło prze- 
szkodę, trzeba mi było składać korki z 3. 
4. i 5. kawałków drzewa od 20 do 24 li- 
nii szerokości, okleiaiac ie tak, aby pory 


a Sj «e 
poziomo były. ułożone,” karukiem rybim 
następnie sporządzonym. 
Kléy do robienia wielkich korków. 
Rospuściłem na ogniu cztćry drachmy 
kleiu dobrego rybiego w ośmiu uncyach 


wody, po rozpuszczeniu przecedziłem przez 


chustkę cieńsza'i przystawiłem do ognia, 
gotuiąć do 3. części, przydałem potem un- 
cya wódki o'22 stopniach, i gotowałem 
wszystko póki się 5. uncye niepożostały, 
poczém kléy tak przygotowany postawi- 
łem w małym garczku na Zarze. Przy- 
grzane kawałki korka naciagnatem lekko 
tym kleiem, a gdy wszystkie były złożo= 
ne, i dobrze razem skleione, okręciłem oba 
końce Szpagatem; suszyłem ie około dni 
15. na słońcu lub winném wolnóm cieple. 
Poczóm nożem do robienia korków nada- 
łem im kształt przyzwoity. Po zakorko- 
waniu Gasioréw, podobnie iak butelek, u- 
żyłem kitu następnie zrobionego. 
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Kit do zakitowania Gąsiorów. 


Kit ten, udzielony przez P. Bardel, 
robi się z wapna niegaszonego, które roz- 
ciągnione na powietrzu skrapia sie wodą, 
póki się dobrze niezepsuie, i wproch nie 
rozsypie. Zachowuie się potem w butel- 
kach zatkanych do użytku, Z gaszonego 
wapna zrobione ciasto z serem białym 
z mleka zbieranego wydaie kit prędko 
twardnieiacy i opieraiący się goracu wody 
wrzacéy. — Tym kitem okłada się cały 
wierzch korka, i obwiia konopiami i szmat- 
kami aż za pierścień Gąsiora. Aby drót 
mogł silnie utrzymywac korek położyłem 
kawałek korka od 7 do 6 linii wysokości, 
a od 16 do 18 srednicy na środku korka 
wielkiego, którego szerokość niedozwalała 
drotowi dostatecznie go utrzymać. 

Gdy iuż wszystko iest przewidziane i 
przygotowane, nadewszystko dobrze zakor- 
kowane,okręcone drótómi obwinięte w wor- 
ku, niepozostaie iak tylko przystąpić do 
zastosowania zasady zachowawezéy do 
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wszystkich tak przygotowanych Substan- 


oyi. — Działanie, które iest nayłatwićy- 
szem do odbycia. 


Dystylacya w Wodzie wrzącey. 


(bainmarie ). 


Ustawiam wszystkie naczynia u butel- 
ki na swych dnach w kotle, napełniam 
wodą świeżą, tak, aby naczynia były nią 


po pierścień oblane, zakrywam kocieł po- 
krywą, którą na wierzchołkach naczyń o- 
pieram, otaczam pokrywę szmatą zmacza- 
ną, w celu zamknięcia wszelkich otwo- 
rów i ile możności przeszkodzenia wapo- 
racyi. (€) 

Poprzygotowaniu kotła 'zapalam pod 
nim ogień, gdy woda wrzeć zaczyna, utrzy- 
muie ten sam stopień ciepła przez czas 
krótszy lub dłuższy, podług natury sub- 
stancyi w kotle się znayduiącćy. 

Po upłynieniu tego czasu odstawiam 
kocieł od ognia, w kwandras po zdię- 
ciu z ognia upuszozam kurkiem wodę; 
wpółgodziny potóm odkrywam  kocieł, 


niewyimuiac z niego butelek: lub naczyń, 
iak w godzinę lub dwie po odkryciu; tym 
sposobem działanie ukończam. 


Pierwszy sposób zastosowania ( 'ieplika do 
Substancyi, które maig bydz przez pa- 
re wody wrzacéy zachowane. 

Ułożyłem 50. butelek Bobu młodego 
ze skorka w iednćy kadzi N (Fig: 8. ) na- 
pełniłem ią wodą świeżą tak, aby butelki 
o 5 cale od pierścienia tylko były nią o- 
blane (bo para tyle wody dodaie, że na 
koncu działania dochodzi do samego pierś- 
cienia) przykrywam kadź pokrywą wspartą 
na butelkach. Obłożywszy ia szmatą zma- 
czaną, otworzylem kurek L. w celu wpro- 
wadzenia z kotła A. gdzie woda wrzała, 
pary wodney do kadzi w 45. minut woda 
w kadzi wrzeć zaczęła, utrzymywałem ten 
stopień przez godzinę, poczóm zamknąłem 
kurek L. dla otwarcia kurka przy kadzi 
pobocznéy, w którey także było 50, usta- 
wionych butelek. Postapiłam rownie z bu- 


telkami w 5 kadzi ulozon2mi (łatwo (sie 


domyślić, że butelki i gąsiory powinny 
bydź podobnie ułożone iak w Dystylacyi 
w wodzie wrzacéy) wypuściłem wodę przez 
kurek O. u dołu kadzi, w kwandrans po 
zamknięciu kurka L. odkryłem kadź wpół 
godziny i t. d. 

Tez same doświadczenia robiłem na wie- 
lu Substancyach zwierzęcych i roślinnych, 
zostawuiac każdą z nich w wodzie wrzącćy, 
przez czas potrzebny, i wszystkie mi się 
równie iak w pierwszym podańym sposo- 
bie udały. 

Można łatwo widzieć, że ten sposob 
udzielenia ciepła stanowi wielka oszczę- 
dność w opale, bo niepotrzeba tylko ie- 
dnego ogniska, w ktérém mało węgli 
ziemnych wychodzi, a zdrugiéy strony 
działania prędko po sobie następuią. Ale 
jest jeszcze inny sposób, przez który z wię- 
kszą prędkością i oszczędnością działałem. 


|] 
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Drugi sposób udzielania Cieplika róż- 
nym Substancyom do zachowania prze- 


znaczonym przez parę wody wrzącey. 


Doświadczenia nastepne okażą, o ile 
ten sposob iest prędszy i dokładnieyszy 
od poprzedzaiacych, 

Ustawiłem 30 butelek grochu zielo- 
nego w iednóy z kadzi N. przykrytćy iak 
wyzéy, ale nie nalanćy wodą. Obetkawszy 
dobrze pokrywe kadzi szmatą mokrą, ot- 
worzyłem kurek L. dla wpuszczenia do 
niéy pary wodnéy, w krótce i kadź i po- 
krywa rozgrzanemi były, w 50 minut u- 
słyszałem, że iedna butelka pękła, potém 
druga i następnie aż do czterech, w ten- 
ćzas rozumiałem, że żadna cała niezostała; 
w 45, minut po-otwarciu kurka L. zrozu- 
miałem po gorącości kurka O. u dołu ka, 
dzi że stopień ciepła był wody wrzącćy: 
aby się przekonać, wpuściłem w kadź ter- 
mometr przez dziurę umyślnie w boku 
zrobiona; gdy mi okazał 80 stopni, utrzy- 
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małem ten sam stopien ieszcze przez go- 
dzinę, poczem zamknąłem kurek L. w pół 
godziny odkryłem kadź, i znałazłem 4 bu- 
telki pęknięte a 26 w stanie, w iakim ie 
mieć chciałem. 

Powtorzyłem potóm te doświadczenia 
na różnych gatunkach Substancyi, daiąc 
każdćy znich stopień ciepla potrzebny, i 
wszystkie doskonale: się zachowały. 

Gdy w nastepnych doświadczeniach 
rzadko kiedy butelki pekały, doszedłem, 


że pęknięcie 4 butelek w pierwszém do- 


- świadczeniu pochodziło z całkowitego Za- 


raz otwarcia kurka L. gdy w innych zaczy- 
nałem od otwierania go tylko przez po- 
łowę. Przekonałem się podług rachunku 
uczynionego, że pękanie butelek, działaiąc 
tym sposobem, iest o czwartą część mniey- 
szém, iak działając sposobami. poprzedza- 
iacemi. 

Zrobiłem doświadczenie na butelkach 
próżnych; położyłem ich 70 iednę na dru- 
gićy w kadzi, przykryłem ia. nienalewaiąc 


ses GQ: ma. 

wody, i obetkawszy dobrze pokrywę chu- 
stą zmaczana, otworzyłem kurek L. dla 
wpuszczenia pary; po upłynieniu połtory 
godziny zamknąłem kurek L. i zostawiłem 
butelki przez całą noc w kadzi; nazajutrz 
niezastałem żadnéy peknietéy, a butelki 
takie były lepsze i mocnieysze wdziałaniu. 

Dla uniknienia powtarzania przy każ- 
dem doświadczeniu w tem dziele zawar- 
tóm, i niemięszania ostatniego sposobu 
z Dystylacya w wodzie wrzacéy, którą u- 
ważam i żalecam iako naydogodnieyszą 
w Gospodarstwie, opiszę tu dla osob chcą- 
cych działać w wielkićy ilości zapomocą pa- 
ry ilość czasu, przez który różne Substancye 
maia bydź na działanie cieplika przez pare 


wody wrzącćy udzielonego, zaczawszy od ` 


momentu otwarcia kurka N. wystawione. 
Groch zielony 2. godziny. 

Bob młody ze skorka 1. godzinę. 

Bob młody bez skorki 13 godziny. 
Fasola zielona i Biała 1} godziny. 
Karczochy 1. godzinę. | 
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Wszystkie Owoce iich soki, iako to: 
Agrest, Pożyczki, Maliny, Wiśnie, Morwy, 
Morele, Brzoskwinie, Renklody, Mirabele, 
Gruszki'i t. d. przez 5 kwadranse. 
Podobnie wszystkie Substancie roślin- 


ne i zwierzęce po odbytém iuż pierwszém 
przygotowaniu iako to: Szczaw , Szpinak, 
Jabłka miłości, i t. d. mięsa przygotowa- 
ne, Rosoły, Galarety i t. d. niepotrzebn- 
ią iak trzy kwandranse.—— Gdy osta- 
tnim Substancyom niedaie się wiecéy cie- 
pła w Dystylacyi wodnéy, iak iedno za- 
wrzenie wody, łatwo poznać ten stopien 
ciepła, wpuszczaiąc do kadzi ciepłomierz, 
albo dotykaiąc się reką kurka u dołu ka- 
dzi; gdy iest takrozpalony, że się dotknąć 
nie można, wewnątrz kadzi iest niezawo- 
dnie potrzebny stopień ciepła, ten kurek 
służy mi za skazowkę. 

Takim sposobem postępować należy, 
wypadki iednak będą zawsze zależeć od 
uwagi pilnuiącego i wprowadzenia pary 
przez kurek L. do kadzi. Gdy ogień iest 
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zamocny, i gdy się należy obawiać, aby 
przez zbytek gorąca butelki niepekały, 
potrzeba w tym razie zmnieyszyć weyście 
pary, przez mnieysze lub większe przym- 
knięcie kurka L. a potém umnieyszyć 0- 
gień w kotle parowym. 

Nazaiutrz lub w 15 dni (to wszystko 
iedno) gdy Substancya otrzymała udziele- 
nie cieplika, bądź przez Dystylacyą wor 
dną, bądź przez parę podług pierwszego 
lub z sposobu, ustawiam w mieyscu u- 
miarkowaném i wcieniu butelki na poł- 
kach, ieżeli chcę daleko posłać, kituię ie 
przed ustawieniem, w przeciwnym razie 
kitowanie nie iest koniecznie potrzebnćm, 
Mam ieszcze Butelki pod wschodami od 
trzech lat złożone, w których Substancye 
maią tyle smaku, iak gdyby dopićro przy- 
gotowane, a iednak kitowanemi nieByly, 

Okazałem postepowaniem wskazaném, 
że wszystkie Substancye pożywne zacho- 
wać się maiące powinny bydź bez wyiąt- 
ku, po zupelném ogołoceniu z powietrza, 
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poddane zastosowaniu cieplika kazdéy z 
niéy przyzwoitemu, za pomocą Dystylacyi w 
wodzie wrzącćy. 

Zasada zachowawcza iest nieodmien- 
ną wswych skutkach, wszelkie przezemnie 
szkody w działaniach doświadczone, pocho- 
dziły ze złego onychże zastosowania, albo 
z nieuwagi wpostępowaniach przygoto- 
wawczych. Przytrafia się mi ieszcze Cza- 
sem, że się działania nieudaią, lecz któryż 
sie Artysta nieomylil? Możnaż sobie pod- 
chlebiać uniknienia ciągle szkody z wad 
albo naczynia, albo korka etc. pochodzić 
mogacéy? gdy iednak uwagi sie przykła- 
da, przypadki te są bardzo rzadkie. 

Okazałem nadto z opisu postępowań 


przygotowawczych, które niektóre osoby 


za zawiłe uważać mogą, że sie składaia z 
czterech przedmiotów , na karcie 1. opisa- 
nych. 

Łatwo iest widzieć, że ta nowa meto- 
da zasadza się iedynie na zastosowaniu do 


wszystkich substancyi działania wody wrzą- 
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céy; nic nieodnawiaiąc, przypomniałem za- 
sady powszechnie od dawna znane, potrze- 
bę i uwagę w nabywaniu dobrych butelek, 
dobrych korków, a szczególnićy w doskona- 
łóm zakorkowaniu, zasada, na którą często 
nie zastanawiaiąc się nad nićdogodnościa- 
mi z tego zaniedbania wynikaiacemi mato 
się zważa, musiałem przeto weyść w te 
szczegóły, bo od nich iedynie pomyślny 
skutek zależy. 


Sposób rozpoznania butelek wyimuiących 
się z kotła, które z przyczyny działania 
Ognia lub przez nieuwagę w postępowa- 
niach przygotowawczych zepsuć się 
mogły. 

Po każdem ukończonćm działaniu sta- 
ram się: opatrzeć z uwaga wyimuiąc z kot- 
tła każdą butelke. Postrzegłem w niektó- 
„rych znaki szkła zepsutego, iako gwiązd- 
ki, rozpadnięcie, skazy, i tym podobne 
tak z działania cieplika w dystylacyi po- 
chodzące, iako i z okrecania drotém, kie- 


ss 

dy otwór butelki był zasłaby; inne poka- 
zywały przez trochę wilgoci na około kor- 
ka, albo przez małe przy otworze plamki, 
Ze  Substancya zamknięta przeszła na 
wierzch w Czasie ulotnienia z dziatanego 
przez zastosowanie cieplika w dystylacyi, 
te dwie znacznieysze uwagi zrobiłem, skó- 
ro spostrzegłem butelkę z iedną z wad 
wymienionych, przekonawszy sie, że tako- 
we zachowanemi bydź nie mogą, odłoży- 
łem ie do prędkiego użycia. 

Pierwsza przyczyna szkody opisanéy 
pochodzi z gatunku i złéy roboty butelek, 
ale druga może pochodzić 1. ze złego kor- 
ka, 2. ze złego zatkania, 3. z przepełnienia 
butelki, 4. ze złego drétém okręcenia. 

Jedna z tych wad stanowi zepsucie 
butelki, tem bardzićy kiedy ich iest kilka. 

W zastosowaniu cieplika w dystylacyi 
wodnéy szczególnićy do grochu zielonego 
unataztem wiele przeszkód, bo ze wszyst- 
kich substancyi Groch iest naytrudniey- 


szym do zachowania, zebrany nadto mięt- 
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ki lub mały rozpuszcza się w wede, butelka 
do połowy się wypróżnia, a i reszta pozo- 
stała nie iest do zachowania zdatną. Gdy 
przypadkiem na takowy natrafie, odkła» 
dam go zaraz do użycia. Jeżeli groch zie. 
lony iest na 2 lub 5 dni wgorąco zebrany» 
traci smak, twardnieie i fermentuie przed 
działaniem, butelki w dystylacyi wodnéy 
z hukiem pękają, a które ićy działanie wy- 
trzymuia albo pekaia pozniéy, albo są niedo-~ 
skonałe; sok w butelce znayduiacy się ła- 
two to wykaże; iest on czysty, kiedy groch 
dobrze zachowany, w przeciwnym razie 
metny. 
Uwaga. 

Daleko łatwićy iest zachować groch 
średni i trochę doyrzały, iak nadto młody: 
mimo bowiem tego, że ostatni traci for- 
mę, wiele wydaie wody roślinnćy, i tylko 
skorka się pozostaie, daleko sie predzéy 
burzy od pierwszego; który ieżeli dobrze 
preparowany zepsuciu niepodpada. To 
samo się rozumie o grochu starym, robiąc 

z nie- 
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z niego grochówki (purée) byle tylko bu- 
telka nie miała iakiéy wady, iako to: ska- 
zy, albo spodu za nadto grubego. 

Nim przystąpię do opisania postępowań 
stanowiących moią metodę, iich szczegól- 
nago zastosowania do każdćy substancyi 
zachować się maiącćy, uprzedzam, Że gdy 
opis postępowania w przygotowaniu po- 
traw nienależy do mego przedmiotu, wzmian- 
kuię tylko o tych, które mi się wydały ko- 
nieczne, aby dóyść do zachowania substan- 
cyi, potrzebuiących iakich przygotowań, al- 
bo szczególnych ostróżności. 

Gdy może kto powatpiewać, iż ten spo- 
sób równie bydź może zastosowanym do 
prostych, jak naybardziey zkomplikowa- 
nych potraw, zrobiłem niektóre uwagi zu- 
pełnie w tym względzie zaspokoić go mo- 
gace, przydałem niektóre postrzeżenia, któ- 
re okażą, iaka iest wielka rozciągłość tego 
sposobu zachowania substancyi. 

Można się w istocie doświadczeniem 


przekonać, iż bez zadnéy różnicy w zasto: 
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sowaniu cieplika w dystylacyi wodnéy zu: 
pa grzybówa równie się zachownie iak zu- 
pa z cebuli, że sos po hiszpańsku równie 
sie zachowuie iak przyprawa z octu i oli- 
wy; że bażant z truflami równie się iak ko- 
tlety i bigos zachowuia, że wszystkie pier- 
wiastki lotne kwiatów zachownia się równie 
świeżo i z własnościami przyrodzonemi, 
iak kwiaty bez zapachu. Nakoniec że mo- 
rela, brzoskwinia, malina i t. d. nie traci 
śwóy aromatyczności. 

Ciepło przeto dystylacyi wodnéy iest, 
iak się iu’ tyle (f) razy powtórzyło, zasadą 
ogólną zachowania substancyi. Niemożna 
dosyć załecić prędkości i naywiększego o- 
chędóstwa w przygotowaniu substancyi po- 
żywnych, sa to rzeczy wszędzie nieuchron- 
ne, tém bardzićy w przedmiotach do za- 
chowania przeznaczonych. 

Należy z poczatku wszelkie przygoto - 
wania porobić |aby się nie opóźniało, i aby 
czas na próżno nie był straconym. 


ZS a 


Opis postępowania moia metode staz, 


nowiącego i iey zastosowanie 'szćze* 
gółowe do każdey z substaneyi do żae 


chowania przeznaczoney. 


Rosół i Sztuka Mięsa. 

Przystawiłem do ognia garnek z mię: 
sem przygotowanćm iak zwyczay, gdy się 
do 5/4 części ugotowało , wyiatem go po- 
lowe, oddzieliwszy kości, do zachowania: 
Po ugotowaniu przecedziłom tosół, gdy 
ostygł, nalałem go w butelki, z których 
każdą dobrze zatkałem, drótem okręciłem 
iw worek zawinąłem. Mięso wyiete z gar- 
ka wprzódy włożyłem w gasior, i tymże sa- 
mym rosołem zalałem. Gdym dobrze za- 
korkował i zakitował, drótem okrecit i 
w worki pokładł, ustawiłem ie z butelka- 
mi z rosołem w kotle, napełniłem kocieł 
wodą zimną po obrączki butelek i gasio- 
rów. Przykryłem pokrywą opieraiac ia na 


naczyniach i obetkawszy szmatą zmaczaną 
Zk 
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dla zamkniecia wszelkich otworów. i ile 
móżności przeszkodzenia ewaporacyi, pod- 
łożyłem ogień, gdy woda zawrzała, utrzy- 
mywałem ten sam stopień ciepła przez go- 
dzine, poczém kocieł od ognia odstawiłem. 
W pół godziny potém upuściłem wode, kur- 
kiem u dołu się znayduiącym kotła, w dru- 
gie półgodziny zdiatem pokrywę, w godzi- 


nę lub dwie po odkryciu kotła (czas nic 


nie znaczy, to zależy od potrzeby kotła), wy- 
iąłem butelki i gasiory , zalałem nazaiutrz 
korki białą żywica i do różnych Portów 
morskich rozesłałem. W koncu 12 i 18 mie- 
sięcy, rosół i sztuka mięsa tak się dobremi 


bydź znalazły, iakby dopiero zrobione. 


Bulion płynny. (consommé) 
Ugotowawszy Bulion z dwóch funtów 
mięsa i drobiu w kwarcie wody, przecedzi- 
łem, osiudziłem i wlałem w butelki. Zakor- 


kowawszy, okręciwszy drótem i obwiną- 
nąwszy w worki, ustawiłem ie w kotle, gdy 
zagotowanie do czwartćy części dochodzi: 
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ło; wyiatem naylepsze kawałki wołu i dro- 
biu, ostudziłem, i przylawszy tegoż samego 
Balionu, nakładłem go w gasiory. Po za- 
korkowaniu, okitowaniu, okręceniu drótem 
i obwinięciu w worki, ustawiłem gasiory 
w tym samym kotle co butelki z bulionem. 
Napełniłem kocieł wodą zimną aż po pierś- 
cienie naczyń, a przykrywszy iobetkawszy 
pokrywe szmatą mokrą, podłożyłem ogień. 
Gdy woda wrzeć zaczęła, utrzymywałem ten 
sam stopień ciepła przez godzin 2. i ukon< 
czyłem działanie podobnie iak pierwsze. — 
Wołowina, drób i bulioa, zachowały się 
wiecéy iak przez dwa lata. 


Galareta z drobiu, wołowiny , cielęciny i 
baraniny (gelće de volailles, etc). 

Podobnym sposobem zrobiłem i zachowa- 
łem galarete z siedmiu funtów mięsa na bu- 
telkę kwartowa dla pewnego Kapitana okre- 
tu na iego podróż do Indyi, maiącego żołą- 
dek tak zepsuty, iż nie mógł znieść żywno- 
ści na morzu zwyczaynćy. Z kazdéy z tych 


a A 
butelek pięćdziesiat porcyi doskonałego bu- 
lionu otrzymał, rozpuszczaiąc łyżkę stoko- 
wą téy galarety w 3 uncyach wody wrzą+ 
cćy i trochę soli, ta galareta lekko słona; 
była równie dobrą, stnaruiąc ia iak masło 
na chlebie. 


Uwaga. 


Przedawałem tćy galarety butelke zawie- 
raiącą pięćdziesiąt porcyi po siedm fran- 
ków. Jedna przeto porcya kosztowała r4 
centymów (g), a gdyby działanie, w któróm 
tylko piętnaście butelek zrobiłem, było 
większe i w naczyniach od czterech do sze- 
ściu kwart wody, porcya bulionu nie ko- 
sztowałaby iak pięć centymów, „potrąciwszy 
nawet czwartą część zysku dla fabrykanta, 

Po tćm doświadczeniu, które każdy po- 
wtórzyć może, łatwo iest ocenić korzyści 
działania podług sposobu podanego, nietyl- 
ko w małćy ilości ale nawet w wielkićy, 


szczególnićy w tych mieyscach, gdzie się 


g) centyma mało co więcćy iak polgrosza pol- 
skiego znaczy. 


a RER 
Ryż na ttusto. 

Wyczyściwszy, wymywszy i wysadzi- 
wszy ryż, kazałem go ugotować do poło- 
wy z dobrym bulionem, przymięszałem 
potem galarety wyżćy opisanćy, a gdy 
już był dobrze wygotowanym i ostudzo- 
nym, wlałem w butelki i t. d. i dystylowa- 
łem w wodzie wrzącćy przez kwadrans (h); 
w sześć miesięcy potém ryż ten był równie 
dobrym, iak świeżo przygotowany, — Ryż 

bez okrasy podobnie się zachowuie. 

Zupa z jarzyn (Julienne). 

Zrobiłem zupę z marchwi, porów, rze- 
py, selerów, szczawiu, fasoli zielonćy, gro- 
chu zielonego, etc. następnie przygotowa- 
ną: Pokraiałem w małe kawałki marchew, 
rzepę, pory, fasolę i selery, wypłókawszy 
i wyczyściwszy ie dobrze, zagotowałem w 
rądlu, włożywszy spory kawałek świeżego 
masła, gotowałem ie tak do połowy, po- 
czém przydałem szczawiu i grochu, a wszy: 
h) Czas Dystylowania, który iesttu wyrażony, 


zaczyna się od momentu kiedy woda wrzeć 
zaczyna. 
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stko ngotowawszy, zalałem dobrym bulio- 
nem płynnym , umyślnie z mięsa i drobiu 
przygotowanym. — Zostawiłem wszystko 
przez półgodziny przy ogniu; poczém ostu- 
dziłem , nalałem w butelki i t. d. i przez 
pół godziny w wodzie wrzącćy dystylowa- 
łem. Zupa z jarzyn postna podobnież się 
robi, tylko zamiast bulionu, zalewam jarzy- 
ny, gdy się dobrze ugotuią, grochówką (pu- 
rée) bądź z białóy fasoli, bądź szocewicy, 
bądź z dużego zielonego grochu, który mia- 
łem zachowany, i równie dystyluie ia przez 
półgodziny. 


Sok korzenny (coulis de racines). 
/ 


Przygotowałem sok z korzeni zwyczay- 


ném postępowaniem, zgeściłem go tak, aby 


butelka kwartowa dostarczyć mogła zupy 
na osób dwanaście, dodaiąc w czasie uży- 
cia dwie kwarty wody przed przystawie- 
niem iéy do ognia. 

Gdy ostygł, wlałem w butelki i dysty- 
lowałem przez półgodziny. 


mm ht am 
Uwaga. 

Podługtych doświadczeń łatwo się mor 
żna przekonać, iż podobnie postępuiąc, 
wszystkie inne zupy zachować można. 

Dla uniknienia wielości naczyń równie 
iak i trudów, naylepićy iest robić tylko es- 
sencyę każdego gatunku, za pomocą poło- 
wy albo dwóch części dodanćy wody, mo- 
żna mieć zupęna ośm lub dwanaście osób. 
Tak z dwóch butelek bulionu płynnego czte- 
rech kwart wody i kwarty główek szpara- 
gowych zachowanych, można mieć zupe 
naymnićy dla dwudziestu czterech osób. 

To samo się rozumie o zupach z grochu 
zielonego, sałaty siekanćy, etc. Zupy. po- 
stne, wszelkie grochówki i galarety z ia- 
rzyn, zwierzyny lub ryby, mogą bydź ró- 
wnie w essencyi przygotowane, i iak pier- 
wsze zachowane. — Naprzykład butelka 
kwartowa zawieraiaca cebule przygotowa- 
ną, z masłem dobrze ugotowaną i zarumie- 
nioną wystarczy na zupę dla trzydziestu do 
trzydziestu pieciu osób; z dwudziestu pię- 
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ciu przeto butelek essencyi, tym sposobem 
przygotowanych, można zrobić zupę dla 
„ośmiuset do dziewięćset ludzi, zupa która 
bez watpienia mnićy będzie kosztować, iak 
robiona wtenczas, kiedy ićy potrzeba. 


Bulion albo Galareta pektoralna. 


Zrobiłem ten bulion podług przepisu 
Pana Marie Saint Ursin Doktora medycy 
ny, właściciela Wydawcy Gazety zdrowia, 
z płuc i nóg cielęcych, kapusty czerwonćy, 
marchwi, rzepy, cebuli i porów, każdego 
w ilości dostatecznóy. Na kwadrans przed 
‘adieciem z ognia dodałem cukru lodowate- 
go i gummy bialéy arabskiey.— Zaraz po 
zrobieniu przepuściłem go przez sito iedwa- 
bne, wylustrowałem natychmiast białkiem 
odiaia, i znowu przecedziłem przez serwe- 
tę, po ostudzeniu wlałem w butelki i dy- 
stylowałem w wodzie wrzącćy przez kwa- 
drans. Ten bulion zachował się doskonale, 
i był zawsze tak dobry iak świeżo zrobiony: 
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Mocne sossy. takie -iak aśpik białyz 
cielęciny z soku z essencyi. wygotowanéy 
ze;zwierzyny, % iarzyn, galarety: z cielęci- 
ny, z/korzeni iarzynnych i -wygotowań ró- 
żnych, wielki sos hiszpański ,, sos biały z 
pieczarkami, sos po rzymsku, sos biały bi- 
szpański, nadziania gotowane i ze śmietaną, 
mimo nabiału, który w ich preparacya wcho- 
dzi, takiemiż. postępowaniami się zacho- 
wuią. 

Można podług tego oszacować korzy- 
ści, iakie kucharz odniesie w podróżach 
tak morskich iak na ziemi, maiąc z sobą 
w miare potrzeb substancye tak kosztowne, 
w minucie do użyciazdątne, a na węt i w do- 


mu maiąc zawczasu ną wielkie uczty wspo- 


mnione sosy przygotowane. 


Polędwica wołowa , Barania, Drób i Ku- 
ropatwy. 

Przygotowałem wszystko iak zwyczay- 

nie, ale tylko do trzech czwartych części 
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gotowałem. Gdy wszystko ostygło, ułoży- 
łem każdy gatunek oddzielnie w gasiorach 
zatkawszy dobrze, zakitowawszy, okreci- 
wszy drótem i pokładszy w worki, dysty- 
lowałem przez półgodziny. ‘Te substan- 
cye wysłane były do Brest, gdzie włożone 
na okręty zostawały przez cztery miesiące 
i dni dziesieć, zapakowałem w skrzyni na 
morzu z roślinami, bulionem i mlekiem za- 
chowanemi. Przy otwarciu przedmioty te 
`w liczbie ośmnaście kosztowane okazały 
sie bydź świeże, i żadno naczynie nay- 
mnieyszemu zepsuciu nie podpadło. — 
Do tych czterech doświadczeń mogę dodać 
dwa, iedno zrobione na potrawie z kurcząt, 
drugie na potrawie zwęgorza, karpiai szczu- 
paka, z mleczkiem cielęcóm, grzybami, ce- 


bula, masłem i serdelami , wszystko goto- 


wane z winem białóm; tak pierwsza iako i 
druga, doskonale się zachowały, Przygo- 
towałem siekaninę z piersi drobiu, z bara- 
niny i świeżey wieprzowiny, dodałem grzy- 


bów, trufli, słoniny przetopionéy i świeże- 
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go masła, a zaprawiwszy przyzwoicie, g0- 
towałem do trzecićy części; gdy ostygło, 
nakładłem w butelki i dystylowałem w wo- 
dzie wraacéy przez kwadrans. 

Ta substancya w sześć miesięcy ró- 
wnie świeżą bydź się znalazła, iak w dzień 
ićy przygotowania. 


Uwagi. 

Nic łatwieyszego lak żachować tym spo- 
sobem marchew, rzepę wszystkiemi sposo- 
bami przygotowaną, ogórki, karczochy, 
małą cebulę, czosnek dziki (rocamboles), 
grzyby, etc. iako też mleczka cielęce, grze- 
bienie i iadra kogucie, mlecz karpia, szyi- 
ki raków, etc. 

Zachowałem podobnie kawały wołowi- 
ny o dwóch itrzech fuatach, ryby, drób i 
kuropatwy całe; ale zdaie mi się, żem iuż 
nadmienił o małóy oszczedności tego spo- 
sobu, tak z przyczyny naczyń z wielkiemi 
otworami, iako i korków dogodnych, rze- 
czą iest przytém niepożyteczną zachowy- 
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wać kości, które napróżno wiele zaymuią 
mieysca. — Daleko przeto korzystniéysza, 
łatwieysza i oszczędnieyszą rzecza bedzię; 
zachować mieso obrawszy ie zupełnie zko- 
ści, tćm bardziey że dobry kucharz potrafi 
ze wszystkich szczątków korzystać (i). Ale 
nayprzyiemnieyszą iest rzeczą, nie rachuiąc 
innych korzyści,- mieć zachowane zawsze 
na potrzebę następujace substancye, iako 


to: 
z Wotu. 


Podniebienia, ozory, muszczki, poledwi- 
ce, bifsteck, schabek, i t. d. 


z Cielecia. 
Podróbki, mleczka, nerki, wątrobę, ćwierć 
zadnią krzyżową, mostki i t. d. 
z Barana. 
Ozory opiekane, zraziki z udzia, sieka- 
nia, zrazy, kotlety, ńerki, ogony i t. d. 
z Wieprzowiny. 
Kiszki czarne i białe, kiełbasy, nogi z 
truflami, zraziki małe, nerki i t. d. 


z Dzika. 
Pieczeń szpikowana, reszty z głowizny it.d. 
z Sarny. 


Zrazy glazerowane, kotlety takież, lub o- 


piekane i tod. 


z Zaiąca. 
Zraziki głazerowane, potrawa, it. d. 
z Bażanta. 
Zraziki glazerowane z truflami i t. d. 
z Kuropatwy. 
Kotlety, zraziki glazerowane, potrawai 
z pieczeni siekania, sok etc. 
z Przepiorki. 
Zraziki glazerowane, potrawka i t. d. 
z Bekasa. 
Pieczeń, zraziki glazerowane, potrawa 


z pieczeni, sok. 
z Cyranki. 


Zraziki glazerowane, i t. d. 

z Drozdów, Siwek i Giłów 
Pieczone na różnie, lub glazerowane. 
z Kaczki. 

Szpikowana, glazerowana, E q. 
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z Jędyka. 
Zraziki z piersi i skrzydełek, frykas, 
siekania it. d. 
-z Pulardy. 
Zraziki z przedniego mięsa, pieczeń 
szpikowana i t. d. 
z Gęsi. 


Zraziki szpikowane i t. d. 
z Gołąbka 
Kotlety glazerowane, na rożnie pieczone 
+ td. 
Z Jesiotra, Tunczyka, Bazanta morskie- 


go, Glowacza i Wegorza. 
Ich części z kości obrane, podług u- 
podobania przygotowane. 
z Łososia. 

Zraziki na pół na ruszcie opiekane, al- 
bo na niebiesko do trzech ćwierci ugoto- 
wane, aby potćm podług upodobania przy- 
prawione były. 

z Pstraga. 
Do octu ugotowany, zraziki glazerowa- 


neit. d, 
z Ryby 


dj 
z Ryby Jezyczastéy morskiey, 
(de la Sole). 
Zraziki z aśpikiem, zraziki glazerowa- 
ne, zraziki na sałate przygotowane i t. d. 
z Wrzeciennicy (maquereau). 
Z kartoflami, zraziki glazerowane it. d. 
z Milka morskiego (merlan). 
Zraziki glazerowane it. d. 
z Szczupaka, 

Do octu lub chrzanu, po żydowsku, zra- 
ziki glazerowane, i t. d. i 
Ryby po Zeglarsku, 

Szczupak, Wegorz, Karp i Barwena. 
z Wegorza. 
Po tatarsku i z sosem żółtym. 
2 Karpia, 
Po niemiecku, lub siekanina do nadzia- 
nia. 
z Ostryg. 
Przygotowane do muszel i z żółtym so- 
sem. 
z Raków. 
Przygotowane zwyczaynie, i t. d, 
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Te wszystkie iadła potrzébuia tylko bydź 
do trzecićy części lub połowy ugotowane, 
aby ie potém dystylować w wodzie wrza- 
céy. Maiac wszystkie gatunki sosów, o któ- 
rych wspomniałem , równie iak iarzyn za- 
chowanych, zmieszanych z mlekiem, śmie- 
tanka it. d. oraz wszystkich owoców zacho- 
wanych na deszcz i lody, można bydź zape- 
wnionym, iż się będzie miało stoł opatrzo- 
ny w żywności wszelkiego gatunku i śwież- 
sze,iak sa w wieluokolicznościach używane. 
Zapobieży się przez to niedogodnościom po- 
chodzącym z gorąca i różnych przeszkód cza- 
su. Tym sposobem można zawczasu przygo- 
tować potrawy na iaka wielka ucztę, a reszty 
z nićy często znaczne, prawie zawsze stra- 
cone, mogą bydź do dalszego użycia zacho- 
wane. Te wypadki dostatecznie dowadza, 
żeiedna i taż sama zasada, iednakowemi 
przygotowaniami przygotowawczemi zasto- 
sowana, też same starania i ostróżności, 
zachowuia w powszechnosci wszelkie pro- 


dukta zwierzęce, nie gotniąc ich tylko do 
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trzęcićy części, zosta wniąc im nabranie re- 


szty potrzebnego ciepła dystylacyi wodnéy. 
Wiele substancyi, iako bulion, galarety, es- 
sencye z mięsa, drobiu i szynki, soki z ro- 
ślin i t.d. znoszą bez uszkodzenia dłuższe, 
a nawet przez godzinę i więcéy w dysty- 
lacyi wodnéy gotowanie, 

Ale wiele iest innych, którym kwadrans, 
minuta nawet, dłuższego pozostania w dy- 
stylacyi wodnéy, wieleby zaszkodzić mo- 
gło. Zawsze przeto od wyrozumienia, pred- 
kości i znaiomości robiącego , pomyślne 
wypadki zależeć będą. 

Jaia 'śwież e. 

Im Świeższe iest iaie, tém bardzićy 
wytrzymuie gorąco dystyllacyi wodnéy, dla 
téy przyczyny użyłem iay tego samego dnia 
zniesionych, ułożyłem ie w gasiorze i nasy- 
pałem okrawków z.chleba, tak dla zapet- 
nienia mieysc próżnych , iak ochronienia 
iay od tłuczenia się w przenoszeniu, zakor- 
kowałem, okręciłem drótem i t. d. wstawi- 
łem ie w kotle (K), wielkości dostatecznćy, 

. b, 
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i gotowałem do siedmdziesięciu pięciu sto- 


pni ciepła, odsunalem potem kocioł od o- 
gnia, a gdy wodaostygła tak, iż rękę w nićy 
utrzymać mogłem, wyiatem iajai zachowa- 
łem przez sześć miesięcy. Po upłynieniu 
tego czasu wydobyłem iaia z gasiora, i za- 
gotowałem ie w wodzie do siedmdziesięciu 
pieciu stopni ciepła. Znalazłem ie dosko- 
nale: na mietko ugotowane, i równie świe- 
żeiakby dziś zniesione. Gdy iaia maią bydź 
na twardo ugotowane, dystyluie ie do ośmiu, 
dziesięciu, stopni w wodzie, to iest, skoro 
woda wrzeć zacznie, odstawiam od ognia. 


o Mieku. 

Wziąłem dwanaście kwart mleka pro- 
sto od krowy: i gotowałem ie w wodzie 
wrzącćy, zawsze pianę zrzucając dopóki się 
osm kwart niezostało. Przecedziłem ie po- 
tém przez sito, gdy ostygło zdiąłem z nie- 
go kożuch, wlałem w butelki, postepuiac 
zwyczaynie dystylowałem ie natychmiast 
w wodzie wrzacéy przez godzin dwie.. Na 
końcu kilku miesięcy spostrzegłem, że śmie- 
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tanka oddzieliła się kawałkami i pływała 
po butelce. Dla uniknienia téy niedogodno- 
ści, zrobiłem drugie doświadczenie na téy- 
że saméy ilości i równie przegotowaném 
mleku. Dodałem potóm ośm żółtek świe- 
żych od jaia z tómże samém mlekiem roz- 
bitych, zostawiwszy to wszystko dobrze wy- 
mieszane przez półgodziny przy ogniu, po- 
stąpiłem dalćy iak w pierwszćm doświad- 
czeniu. 

Ten sposób doskonale mi się udał, żół- 
tko od iaia tak cześci mleka połączyło, że 
w końcu roku, a nawet ośmnastu miesięcy, 
mleko takie było, iakiem ie wlał w butel- 
ki. Pierwsze także się wiecéy iak dwa lata 
zachowało, śmietanka, pływając kawałkami, 
niknie, gdy sie tylko zagotuie, zarówno o- 
bydwom iak naymocnieysze gotowanie nie 
szkodzi. — Z iednego i drugiego otrzymano 
masło i serwatkę przez rozmaite doświad- 
czenia i roz biory chemiczne, uznano, że 
drugie mleko, daleko lepsze od pierwszego, 
mogło zastąpić naylepszą śmietankę do ka- 
wy. 
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Uwaga. 

Ogień, piasek i woda gorąca, trzy spo- 
soby, któremi mleko przed zachowaniem 
zgęszczałem, zmnieyszały iego białość i ua- 
dawały mu smak frangipanu. 

Woda gorąca wydała mi się naylepsza 
dla zmnieyszenia przynaymnićy tćy niedo- 


godności; w istocie zgęściwszy tym sposo- 


bem do połowy mleko, daleko bielsze i bez 
wspomnionego smaku otrzymałem. 

Ewaporacya daleko predzéy ostatnim 
sposobem się odbywa, bo bez boiaźni ogień 
pomięszać można, a im się bardzićy mię- 
sza przedmiot na ewaporacyą wystawiony, 
tém też działanie iest predszém. 

Gotowanie przeto w wodzie wrzącćy, 
mogę wskazać iako naylepszy sposób, nie- 
tylko warząc mleko lubśmietankę, ale nad- 
to ciasto glazowe i wiele innych substan- 
cyi, które przy gołym ogniu ewaporuią. 

Smietanka. 

Pięć kwart śmietanki, zebranćy z mle- 

ka wczorayszego, wygotowałem bez zrzu- 
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cania piany do czterech, zdiąłem kożuch, 
iprzepuściwszy przez sito ostudziłem. Zdia- 


wszy ieszcze raz kożuch wczasie studzenia 
utworzony, wlałem ią w półbutelki i przez 
godzinę w wodzie wrzacéy dystylowatem, 
Po dwóch latach śmietankę tę zupełnie 
świeżą znalazłem , zrobiłem z nićy dobre 
masło, za półkwarty od czterech do pięciu 
uncyi otrzymuiac. 


Masło świeże. 

Wypłókawszy i wycisnawszy przez bia- 
łą chustę sześć funtów masła świeżego; kła- 
dłem ie po kawałku w butelki i ubiiałem, . 
w celu zapełnienia mieysc próżnych, dopóki 
butelka o cztery cale od pierścienia napeł- 
niona nie została; po dobróm zatkaniu bu- 
telki dystylowałem w wodzie tylko do ićy 
zawrzenia. Wyiąłem ie skoro tylko ręke 
w nióy utrzymać mogłem , w końcu sześć 
miesięcy masło równie świeże, iak dopie- 
ro zrobione, znalazłem. 
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Spostrzeżenie. 

Stopienie się masła przez gorąco w dy- 
stylacyi, precipituie na dół butelki części 
sera lub mleka, które się ieszcze w maśle 
pozostać mogły, tak dalece, że sie potém 
zupełnie czyste otrzymuie, doskonałe do 
iedzenia z chlebem, równie iak do użycia 
na dzienne potrzeby, delikatnieyszego sma- 
ku iak masło świeże zwyczayne, i daleko 
od niego zdrowsze. 


Wyciągałem masło z butelki w małych 


kawałkach za pomocą łopatki drewnianéy 
trochę na koncu zagiętćy (l), włożyłem ie 
w wodę zimną, płócząc póki ostatnia czy- 
sta się bydź nie okazała. Waga włożone- 
go w butelki odpowiadała zupełnie wadze 
masła po dystylacyi otrzymanego, to 
iest pięć funtów itrzy uncye czystego a trzy 
uncye fusów; ten ostatek miał smak gorz- 
ki i śmierdzący. Gdy masło zostało się po 
bokach butelki, wsadziłem ią w wodę cie- 
pla, aby ie przez odgrzanie wydobyć. 


— by 
Strata półnncyi na funcie, zawsze 
mnićy lub wiecéy zależeć bedzie od uwagi 
w płókaniu masła, wyimuiac ie z masiel- 
nicy, w istocie mało znaczy w proporcyi 
korzyści mienia w każdym czasie masło ró- 
wnie świeże i takie iak w Maju. Spo- 
sób ten będzie bardzo szacowanym dla kra- 
iów, gdzie iest wiele paszy, nadewszystko 
gdzie dla niesposobności długiego zachowa- 
nia masło topić, i tanio przedawać trzeba. ' 
Zapatruiąc się na doświadczenie na maśle 
uczynione, nikt wątpić nie może o łatwo- 
ści zachowania tym samym sposobem wszy- 
stkich substancyi tłustych i oleynych. Sub- 
stancye, których dotąd po upłynieniu pe- 
wnego czasu od stracenia ochronić nie u- 
miano. Robiłem próby na sadle wieprzo- 
wém, stopiwszy ie tylko i wygotowawszy» 
na sadle gesiém, tłustościach kuchennych, 
wyczyściwszy ie dobrze, wszystkie doskona- 
le sie zachowały, a to samo bez wyiątku o 
innych powiedzieć można. 
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o Roślinach. 

Gdy różnica klimatów czyni ich płody 
prędzćy lub późnićy doyrzewaiacemi, wie- 
le odmian w ich dobroci, gatunku i ozna- 
czeniu sprawia, w postępowaniach przeto 
ich zachowania należy się stosować do ga- 
tunku, w którym się rodzą. 


W Paryżu i okolicach, Czerwiec i Li- 
piec do zachowania grochu zielonego, mło- 
dego bobu i szparagów, są naylepszą pora. 
Późnićy wspomnione iarzyny wiele przez 
gorąca i susze z swych własności trąca. — 
W Sierpniu i Wrześniu, karczochy, tasola, 
zielona i biała, oraz kalafiory, naylepiéy się 
zachowuią. W powszechności, wszelkie 
rośliny do zachowania przeznaczone, iak 
nayświeziey zebrane, z naywieksza predko- 


ścią przygotowane bydź powinny, tak da- 
lece, żeby z ogrodu do dystylacyi wodnéy 
prawie tylko przeniesionemi zostały. 


Groch zielony, 

Clamart i Crochu (*) dwa gatunki gro- 
chu, które nad inne przenoszą, osobliwie o- 
statni iako naysłodszy, nayprzyiemnieyszy, 
i naywcześnieyszy, wyiawszy iednak mi- 
chaux, który nayprzód dochodzi, lecz do 
zachowania nie iest dobrym. Każę zbierać 
groch nie zbyt młody, bo w działaniu pra- 
wie zupełnie sie w wodę obraca, wybieram 


„średni iako wiecéy smaku maiący, kaze go 


luskaé zaraz po zbieraniu, a grubsze ziar- 
ka na bok odkładaiąc -nasypuie w butelki, 
potrząsaiąc na taburecie iuż opisanym, aby 
się grochu iak naywiecéy zmieściło. Zaty- 
kam natychmiast, i dystyluiąc w wodzie 
wrzącćy, przez półtory godziny, kiedy czas 
iest zimny i wilgotny, a przez dwie, kiedy 


TT 

(*) Słowo techniczne wyrażające gatunki gros 
chu, wolałem ie tak położyć, iak ie thomas 
cząc stać się niewyrozumiałym. Czytelnik 
gatunki grochu u nas nieznane mógł mieć 
podtem nazwiskiem zapisane i sprowadzo- 
ne z Francyi. Le Clamart odpowiada bar- 
dzo grochowi naszemu Cukrowemu, znay- 
dą się ieszcze pod artykułami bób, fasola, 
i Brzoskwinie podobne wyrazy. 
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gorąco isusza, zwyczaynie działanie ukoń- 
czam. 

Ułożyłem równie w butelki oddzielone 
grube ziarka, i podobnie z niemi postąpi- 
łem. 

Szparagi. 

Kazałem wyczyścić Szparagi, iak się 
postępuie, kiedy się ich całkowicie lub 
pokraiano używa. Nim ie rozłożę w bu- 
telki, zanurzam w wodzie wrzacéy i na- 
tychmiast potem w zimnéy, w celu odię- 
cia cierpkości téy roślinie wrodzonćy ; u- 
kładam całkowite w gasiorach główkami 


na dół, pokraiane w butelkach. Gdy do- 
brze wysiąkna, zatykam i dystyluię w wo- 
dzie wrzącćy przez minutę tylko. 


Bób zielony. 

Ani Bób mały, ani nawet la julienne, 
bardzo podobny do pierwszego, nie iest 
dobrym do zachowania. Używam praw- 
dziwego Bobu, to iest tego, który, kiedy 
doyrzeie, iest gruby i szeroki iak wielki 


xd 
palec. Każę go zbierać bardzo młodym, 
wielkości końca małego palca, dla zacho- 
wania go ze skórką. Gdy skóra za dot- 
knieciem powietrza czerwienieie, kładę go 
zaraz po wyłuszczeniu w butelki, napełni- 
wszy ie takim sposobem, i staraiac sie, 
aby nic prożnego mieysca niebyło, do każ- 
déy butelki garstke cąbru dodaię, zaty- 
kam prędko, i przez godzinę” w wodzie 
wrzacéy dystyluię. 

Gdy ta iarzyna iest przygotowana, ze- 
brana i urządzona z prędkością, po dysty- 
lacyi będzie bardzo zielona , przeciwnie 
brunatna i twardą. Długo szukałem pe- 
wnego sposobu zachowania bobu z iego 
pięknym blado zielonym kolorem; mimo 
wszelkich starań 1 ostrożności, zawsze 
mnićy lub wiecéy brunatniał, Od ogłosze- 
nia pierwszéy móy edycyi, nowe proby 
wykazały mi nakoniec sposób, od dawna 
przezemnie szukany: butelki napełnione 
bobem kładłem w wodę zimna, zostawi- 


łem ie w nićy naywiecéy przez godzinę, 


r e 
zatkałem , okręciłem drótem, i zaraz dy- 
stylować zacząłem. 

Będąc raz przymuszony dłużćy iak dwie 
godziny czekać, aby butelki iuż zatkane i 
okręcone do dystylacyi. wodnéy mogły 
oydź włożone, wstawiłem ie nazad do wo- 
dy zimnéy, otrzymałem iednak po dysty- 
lacyi Bób równie pieknego. koloru. 

Zdaie misie, że ten sposób mógłby 
służyć do zachowania koloru wielu innych 
substancyi, iak naprzykład kwiatów, któ- 
rych kolorowi Doktorowie wiele własności 
przypisuią. 

Bób bez skórki. 

Aby go zachować, używam Bobu wię- 
kszego, to iest, długości: maywiecéy pół 
cala; ściągam z niego skórkę, kładę w bu- 
telke z garstką cząbru, i przez półtory go- 
dziny w wodzie wrzącćy dystyluię. 


Fasola zielona. 


Groch szablasty znany pod nazwiskiem 
bayolet, podobny do Szwaycarskiego, iest 
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naylepszym gatunkiem do zachowania go 
zielono. Każę go zbierać iak na zwyczay- 
ny użytek, obieram i kładę natychmiast 
w butelki, potrzasaiac zawsze, aby próż- 
nych mieysc nie było, zatykam i dystyluie 
w wodzie wrzącćy. przez półtory godziny. 
Fasola biała. 

Naylepszy. gatunek białóy fasoli zbie- 
ram, kiedy strączki zaczynaią żółcieć, wy- 
łuskawszy go natychmiast, włożywszy w 
butelki, dystyluię w wodzie wrzącćy przez 
godzin dwie. 


Karczochy całe. 


Karczochy średnięy wielkości obrawszy 
z niepotrzebnych listków, naprzód ie w 
wodzie wrzącćy i natychmiast potóm w wo- 


dzie zimnéy zanurzam; gdy wysiakna, kła- 
de w gasiory, zatykam i przez godzinę 


„w wodzie wrzacéy dystyluię. 


Karczochy w cwiartkach. 


Pokraiałem piękne Karczochy na ośm 
częsci, zostawiłem im bardzo malo liści, 


zanurzyłem ie naprzód w wodzie wrzącćy, 
potem w zimnéy, gdy dobrze wysiakty, 
przygotowałem ich z masłem. swieżem i 
przyprawą, a ugotowawszy do połowy od- 
stawiłem od ognia, aby ostygły. Przygo- 
towane tak Karczochy, pokładłem w ga- 
siory, zatkałem i dystylowałem w wodzie 


wrzącćy przez pół godziny. 


Kalafiory. 

Obrane dobrze Kalafiory, zanurzam 
podobnie iak Karczochy w wodzie gorą- 
céy i zimnéy, gdy wysiakna, kładę w ga- 
siory, zatykam i przez pół godziny w wo- 
dzie wrzącćy dystyluię. 

Gdy lata raz suche, drugi raz dzdży- 
ste bywaią, stopień ciepła do tych dwóch 
wypadków stosować należy. I tak; w roku 
dzdżystym iarzyny są większe, a zatem 
mnićy się działaniu ognia opierające, w 
tenczas dystylacya winna bydź od siedmiu 
do ośmiu minut krótszą; w latach zaś su- 
chych, dystylacyą o tyleż przedłużyć na- 
leży. 
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Szczaw. 

Zbiéram w proporcyi przyzwoitéy 
Szczaw, Satate, Cwikte, Trybulke, Szczy- 
piorek, it. p. Gdy wszystko iest: dobrze 
obrane, wypłókane, wysączone i posieka- 
ne, gotuię w Rądlu dobrze pobielanym. — 
Te iarzyny powinny bydź dobrze ugoto- 
wane, anie wysuszone lub spalone, iak się 
często w gospodarstwie przytrafia. Gdy 
tak są przygotowane, rozkładam ie na ta- 
lerzach aby ostygły. — Nakładam potém 
w butelki z dość znacznym otworem, za- 
tykam i dystyluie w wodzie wrzacéy przez 
kwadrans. — Jarzyna ta tak urządzona, 
przez lat dziesięć rownie éwiéza, iak dopié- 


ro zebrana, zachowuie sie. 


zpinak i Cykorya. 

Szpinak i Cykorya, gotuią się iak na 
dzienny użytek; zebrane Swiézo, oczyszczo- 
ne, posiekane i t. d. kładę w butelki, i 
przez kwadrans w wodzie wrzącćy dy- 
styluię. 

5 


— wa 


Podobnie się zachowuią: Marchew, 
Kapusta; Rzepa, Pasternak, Cébula, Selery 
Karczochy, Hiszpańskie Buraki i w po- 
wszechności wszelkie jarzyny, badź w wo- 
dzie tyłko, bądź na iłusto albo postno 
gotowane. W: pićrwszym przypadku iarzyny 
które chce zachowac, w wodzie z trocha 
soli gotuię do połowy, wyimuię ie potém 
m wody. aby wysiąkły i ostygły; nakładam 
w butelki i' Marchew, Kapustę, Rzepe, Pa- 
sternak, Buraki przez godzinę, a Cébule, 
Selery i t. d. przez pół w wodzie wrzacéy 
dystyluie W drugim przypadku iarzyny 
maiące bydź zachowane, bądź tłusto bądź 
postno, gdy, się do trzecićy części wygotu- 


ią, i dobrze przyprawia odsuwam ie aby 
ostygły; kłade potém w butelki, zatykam, 
i przez dobry kwadrans w wodzie wrzacéy 


zostawuie. 


Kartofle. 


Kartofle rozmaitemi zachowałem spo- 
sobami: 
Naprzód, Gotowalem na parze wiel- 


kie białe Ziemniaki,. obrawszy ie. dobrze, 
utarłem na tarce, ułożyłem: w butelki,. ubi- 
łem, zatkałem i t. d. 


Powtóre, Przygotowane tak Kartofle, 
przyprawiłem sola, pieprzem, ziołami i 
masłem świeżóm. Zrobiło się z tego cia- 
sto, które ułożyłem w butelki i't. d. 


Potrzecie, Obrałem długie 'czerwonę: 
Kartofle, pociąłem na cienkie, wielkości 
złotówki talerzyki, usmażyłem: z zwyczay- 
na przyprawą, skoro ostygły, napakowałem 
potrząsaiąc w butelki, it. d. 


Przygotewane wyrażonemi sposobami 
Kartofle, w wodzie wrzacéy przez minutę. 
dystylowałem, w końcu ośmiu miesięcy, 
równie éwiéze iak w' dzień ich preperacył 
znalazłem. Można także ziemniaki całko- 
wite zachować, ukladaiac ie surowo w ga- 
siory, i dystyluiąc w wodzie wrzącey prze% 
pół godziny. 
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Jabłka Miłości (pommes d’amour), 


Zbićrałem ie zupełnie doyrzałe, kiedy 


iuż piękny swóy kolor nabrały, wypłóka- . 


. nei wysaczone pokraiałem w kawałki, i 
w rądlu dobrze pobielanym na ogniu roz- 
puściłem. Gdy do trzeciéy części sie wy- 


gotowały , przepuściłem przez sito dość 


rzadkie, aby tylko ziarka zatrzymać mogło; 
gotowałem ie znowu potém do trzecićy 
części, ostudziłem w miskach kamiennych 
i zaraz włożywszy w butelki przez minutę 
tylko w wodzie wrzacéy dystylowałem. 

Nierobiłem ieszcze doświadczeń na 
kwiatach, ale bez wątpienia sposób poda- 
ny, wyda z nich wypadki ważne i ekono- 
miczne. 


Rośliny antyskorbutyczne a w po- 
wszcchności wszelkie zioła i ich 
soki do użytku Aptek. 


Ch rz an. 
Chrzan dobrze wyczyszczony utarłem, 
ułożyłem w butelki, dobrze ubiłem, zatka- 


tem, i dystylowałem w wodzie wrzacéy przez 
pot godziny. 


Warzecha (cochlearia), Micta pieprzowa 

w pełnych kwiatach, Rzeżucha, Piotun, 

Estragon, Bzowy kwiat,i t. d. wszystko z 
gałęziami 

Każdą z tych roślin iak mogła bydź 
navéwiézsza, butelki napełniłem. By się 
więcóy zmieściło, ucisnąłem ie troche ley- 
kiem, zatkałem dobrze, i przez minutę tyl- 
ko w wodzie wrzącćy dystylowałem. 

Soki ziół. 

Zachowatem bardzo dobrze soki roślin, 
jakoto: sałaty, Trybulki, ziela Burakowe- 
go, cykoryi dzikićy, Rzeżuchy etc: przy- 
gotowane sposobami zwyczaynemi. Nala- 


łem w butelki; zatkałem, i przez minute 
dystylcwałem w wodzie wrzacéy. 


o Owocach i ich sokach, 


Postępowania przygotowawcze a szcze- 
gólnićy w zastosowaniu dystylącyi w wo- 
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dzie wrzącey, w celu zachowania Owoców 
i ich Soków, iak naywiekszéy prędkości 
i uwagi wymagaią. -Owoce zupełnie do- 
stałe, zachowane w całości lub w częściach 
topią się w dystylacyi; równie nie potrze- 
ba ich zbierać w początku dochodzenia, 
jak też i na końcu; pierwsze i ostatnie, 
ani tóy dobroci, ani zapachu niemaią, co 
owoce w przyzwoitéy porze zebrane; pora 
ta nadchodzi w tenczas, kiedy na drzewie 
większa część każdego gatunku, iest razem 
dostałą. 


Pożyczki białe i czerwone w gronach. 

Kazałem uzbierać Pożyczek białych i 
czerwonych osobno, niebardzo doyrzałych; 
wybrawszy naypięknieysze grona , :ponkła- 
dałem ie w butelkach, »potrzasaiac aby 
próżnych mieysa niebyło, włożyłem do dy- 
stylacyi uważaiąc, aby skoro tylko woda 
wrzeć zacznie, od ognia iak naypredzéy 
odstawić, w kwadrans potém wypuściłem 
wodę i ted. ` 


Pożyczki czerwone i białe obrane. 


Pożyczki czerwone i białe obrać od- 
dzielnie kazałem, włożyłem natychmiast 
w butelki, i dystylowałem iak pożyczki 
w gronach, zostawuiac ie tylko dłużćy, bo 
pierwszym korzonki ostrości dodaią. 


Wisznie, Maliny i Morwy. 


Każę zbićrać te owoce nie bardzo:do* 
stałe, aby się w działaniu nie gniotły. — 
Kładę w butelki, lekko potrząsam, i daléy 
postępuie podobnie iak z pożyczkami. 


Sok Czereśniowy.. 


Chcąc otrzymać sok Czereśni i ióyko- 
lor, wybićram doyrzałe, obrywam ogony i 
duszę na ogniu w piecyku miedzianym. — 
Gdy się zagotuia, rozcićram ie na bitach; 
pozostałe reszty wyciskam ieszcze w prassie, 
i sok ztąd otrzymany mieszam z piérwszym, 
i postępuię daléy iak wyżćy. 
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Sok z Pożyczek czerwonych, 


Zebrane dobrze doyrzałe Pożyczki, na 
rzadkich sitach rozciéram, pozostałe na 
nich reszty wyciskam w prassie, i sok ztąd 
otrzymany mieszam - z pierwszym dla doda- 
nia mu zapachu, dolewam trochę soku 
malinowego, przepuszczam znowu przez 
sito, gęstsze od piérwszego, nalewam 
w butełki, i daléy iak z Pozyczkami obra- 
nemi: postepuie. 

Podobnież się działa, zachowuiac sok 
Pożyczek białych. 


Sok wyczyszczony Pożyczkowy. 

Sok Pożyczkowy przygotowawszy iak 
poprzedzaiący, mieszam z piętnastą częścią 
soku Wiśniowego 7); zniesiony, w. dó- 
niczkach do piwnicy, przez mnićy iak dwa- 
dzięścia cztery godzin zsiada sie; wykładam 
go potóm na sita postawione na naczy- 
niach; we dwie godziny naymnićy, zsiadłość 
rozpuszcza się, fusy zostają na sitach, a 


m) Przez co sok łatwićy się zsiada. 
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czysty sok pożyczkowy do naczyń przecie- 
ka. — Chcąc go zachować, postępuię iak 
z poprzedzającym. 


Sok z Jabtek. 


Naylepszy gatunek Jabłek Renett obra- 
łem, pokraiałem w ćwiartki i oczyściłem 
z ziarek i łuszczek; ułożywszy ie z dosta- 
teczną ilościa wody w kociołek, rozpuści» 
łem na ogniu. Gdy się rozgotowały, prze- 
puściłem taką marmelade przez sito; wy- 
tłoczona, wycisnałem ieszcze w prassie, 


„dla wydobycia resżty soku, który z piér- 


wszem zmięszałem; nalawszy w butelki, 
dystylowatem: przez iedno zawarcie wo- 


dy m). 


Sok Berberysowy, Cytrynowy, Pomaran- 
czowy i z Granatów. 


Wyciskam te owoce, przepuszczam 
przez sito, i wlewamsok w butelki, które le- 


n) Przez iedno zawarcie wody Autor rozumie 
minute wrzenia. Mowiąc do piérwszego 
zawarcia, należy odstawić dystylacyą od 
ognia, skoro tylko woda wrzeć zacznie. 


tko zatkawszy, przystawiam w wodzie do 
ognia, aby go wyczyścić. -— Skoro woda 
wrzeć zacznie, odstawiam natychmiast od 
ognia i czekam aby butelki wystygły. — 
Wylewam sok potem z butelek i przez 
kilkanaście godzin daię mu się ustać; kla- 
ruię go znowu w inne butelki, zatykam, i 
dystyluie w wodzie wrzacéy przez iedno 
tylko zawarcie. Naywiększa prędkość po- 
winna bydź w preparowaniu tych soków 
zachowaną, bo inaczéy, a szczególnićy sok 
cytrynowy, zrobią się muliste i bardzo do 
wyczyszczenia trudne. 


Poziomki, 
Wiele doświadczeń na Poziomkach w 
różnych «sposobach robionych, przekonały 


mnie, iż bez cukru zapachu ich zachować 
niepodobna.—  Roztarłem i przepuściłem 
przez sito Poziomki, podobnie iak kiedy 
się z nich lody robia, do funta Poziomek 
przydałem pół funta cukru tłuczonego z 
sokiem pół cytryny, amieszawszy wszystko 


dobrze, wlałem w butelki,.i dystylowałem 
do piérwszego zawarcia. í 


Morel e. 


Morela zwyczayna i Morelobrzoskwi- 
nia, obiedwie w otwartóm mieyscu wyro- 
ste, są dwa naylepsze gatunki <sdo zacho- 
wania. Morele sadzone pod .murem, nie 
maią iuż tego samego smaku i zapachu 
iak piérwsze. Mam .zwyczay oba ;gatunki 
razem zachowywać, bo piérwszy utrzymu- 
ie drugi, który iest bardzo soczysty, i w 
dystylacyi więcćy się rozpuszcza. Można 
ie iednakowo i osobno zachowywać, dy- 
styluiac Morelobrzoskwinie kilka minut 
krécéy, to iest: że skoro tylko woda wrzeć 
zacznie, trzeba ie zaraz od ognia odstawić, 
kiedy morelę zwyczayną aż po piérwszém 
zawarciu odsuwam. 

Każę zbićrać doyrzałą 0), lecz trochę 
twardą morele, kiedy ie łekkko w palcach 
gciskaiac, czuię, iż się. pestka porusza. — 
Zaraz po zebraniu przecinam ia w:.podłuż 


na połowę, wyimuię pestkę, i ściągam 
skórkę nożem, iak można naycieniéy, — 
Stosownie do otworu wkładam połowy lub 
ćwiartki w butelki, utrzasam ie lekko by 
mieysca próżne zaięły; dodaię do kazdéy 
butelki od dwunastu do piętnastu iader z 
pestek, zatykam, i przestaie dystylować 
aż po pierwszém zawarciu, zachowuiac też 
same ostróżności, iakie się przy zacho- 
waniu pożyczek używaią. 


Brzoskwinie. 

La grosse Mignone, la Galande sa dwa 
naypięknićysze gatunki i naywiecéy zapa- 
chn maiące Brzoskwiń, w braku tych u- 
zywam naylepsze takie można dostać, i za- 
chowuię podobnym sposobem iak mo- 


rele p). 


Brzoskiew czerwona. 


Brzoskwinię czerwoną zupełnie doy- 


p) Chcąc Brzoskwinię z ićy właściwym zapa 
chem i równie doyrzałą otrzymać, należy 
drzewo, równie iak morele, na piętnaście 
dni przed doyrzeniem z liści oberwać. 
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rzałą i ze skórka zachowuie; bo wytrzy- 
małsza na działanie goraca. Postepuie da- 
léy iak z Morelami i Brzoskwiniami, pā- 
miętaiąc zawsze na przepisy, które mówiąc 
o zachowaniu pożyczek podałem. Spo- 
strzegłem, że zostawione skórki dodaia tro- 
chę goryczy do smaku Brzoskwini czerwo- 
nóy, lepićy iest przeto obrać ią wprzódy. 


Renklody , Mirabele i inne śliwka. 

Renklody , równie iak i inne wielkie 
śliwy całkowite, z ogonami i pestkami 
zachowuię; gdy iednak w naywiekszém na_ 
wet naczyniu mało takich śliwek zmieścić 
mogłem; bo trudno mieysca próżne za- 


pełnić, chyba ie gniotąc zupełnie, i 


gdy po dystylacyi wielkość ich się zmnićy- 
sza, tak dalece, że naczynia do połowy się 
wypróżniaią: wolę ie zawsze rozcinać i 
pestki niepotrzebne wyrzucać. ‘Ten spo- 
sób iest i łatwićyszym i oszczęduićyszym, 
bo naprzód korki do zatykania dużych 


' naczyń są i droższe i rzadko w: dobrym 


gatunku; a powtóre naczynia z małym al. 
bo średnim otworem, łatwićysze do dobre- 
go zakorkowania wiecéy mnie o pomyśl- 
nym skutku zapewniają. — Co się tycze 
Mirabelów i innych małych śliwek, zacho- 
wuię ie z pestkami: poodrywawszy tylko o- 
gonki bo są łatwićysze do ułożenia w bu- 
telki, i mało próżnych mieysc zostawuia.— 
Do zachowania wszystkich w powszechno- 
ści śliwek całych i napół przeciętych, tych 
samych starań co w zachowywaniu Brzo- 
skwiń i Moreli używam. 


Gruszki wszelkiego gatunku. 


Gruszki obrane, pocięte na ćwiartki i 


oczyszczone z ziarek i łuszczek, układam w. 


. 


butelkach, zatykam i ustawiam w kocieł 
do dystylacyi. Jeżeli gruszki maią bydź 
surowo iedzone, dystyluie tylko do zawar- 
cia wody, ieżeli do gotowania użyte, zo- 
stawiam ie w wodzie wrzacéy przez. pied 
do sześciu minut. 


Wsi noig rom a 
Winogrona dobrze twarde przeciąłem 
w podłuż; wyiąłem ziarka, ułożyłem w 
butelkach, ż lekka ubiłem, zatkałem, i przez 
minutę w wodzie wrzacéy dystylowatem. 


Pigwy. 

Gdy Pigwa doyrzeie, zdeymuie z nićy 
meszek , kraię na ćwierci, układam w bu- 
telki, zatykam, i przez dobre pół godziny 
w wodzie wrzącćy dystyluię. 


Kasztany. 

Nadrzynam Kasztany iak kiedy pie- 
czone bydź maią, układam. w butelki i 
przez iedno zawarcie dystyluię w. wodzie 
wrzącey. 

Podobnie sie postępuie z kasztanami 
przygotowanemi do. potraw. 


Trufle. 


Wypłókawszy i wyszczotkowawszy do- 
brze Trufle, aby się na nich nic: ziemi 


nie zostało, zdeymuię lekko nożem skórę. 
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Odddzielam części białe, z narościami i 
nadmrożone. Potóm w proporcyą otworu 
układam ie w butelkach całe lub pokra- 
iane; części oddzielone kładą się w osobne 
butelki; wszystko sie dobrze zatyka i przez 


godzinę w wodzie wrzącćy dystyluie, (nie- 
ma potrzeby zalecać aby trufle zdrowe i 


iak nayświćższe były ). 

Jakkolwiek trufle beda preparowane, 
byle tylko świćże, zachowywać się beda 
przez lat dwa, trzy i wiele kto zechce. 


„Pieczarki. 

Używam pieczarków świeżo zebranych, 
dostałych i twardych. Obrane i wymyte, 
wstawiam w radlu na ogień z masłem i do- 
bra oliwą, aby wodę puściły. — Smażę ich 
póki ta woda do połowy się niewygotuie. 
Studzę potém na déniczkach, a włożywszy, 


w butelki, dystyluię przez iedno zawarcie. 


Pieczarki przygotowane wszelkiemi in- 
nemi sposobami, równie się zachowują. 


Ka- 


s dy, 2a 
Kawa. 


Opisawszy postępowanie dostarczające 
w momencie obiad na trzy dania, amatoro- 
wie zapewne z ukontentowaniem się dowie- 
dzą, że kawę nierównie lepszą otrzymać 
można, iak dotąd tylu sposobami gotowa- 
ną, mimo próżnych usiłowań, przez które 
starano się zapach iéy zachować. 

Doświadczenie pićrwsze. 

Upaliwszy w piecyku funt kawy do ko- 
loru iasno brunatnego, i utłukłszy w moz- 
dzierzu (q), rozdzieliłem ia, przesiawszy 
przez sito, na trzy półkwartowe butelki, 
które wodą świćżą o trzy cale od pierście- 
nia napełniłem, zatkałem ią dobrze i w wo- 
dzie wrzacéy przez dobrą miuutę dystylo- 
wałem. Gdy ostygło, wyiąłem butelkiz ko- 
tła i dwa dni czekałem póki się nie ustały. 
Kawa ta próbowana ze śmietanką i czar- 
na, miała daleko wiecéy zapachu, iak 
wszelkie innym sposobem przyprawiane. 
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Doświadczenie drugie. 

Urządziłem podobnym sposobem dru- 
gi funt kawy, ina trzy butelki półkwarto- 
we równie iak pierwćy rozdzieliłem. Za- 
miast wody świeżey, użyłem fusów zrobio- 
nych z kawy, na dnach butelek z pićrwsze- 
go doświadczenia osiadłych; te fusy przez 
minut sześć gotowałem, nalałem niemi bu- 
telki wspomnione i daley postępuiąc iak 
w poprzedzaiacém doświadczeniu, ieszcze 
lepszą kawę otrzymałem. 

Doświadczenie trzecie. 

Urządzony znowu funt kawy, rozdzie- 
jitem na cztery półkwartowe butelki, na- 
pełniłem ie kawą z drugiego doświadczenia 
zmieszaną z fusami z tychże butelek zro- 
bionemi. Wstawiłem ie potém do wody, i 
w nićy przez dwie minuty gotowałem. — 
Czekałem przez dni dziesięć aby się ustała, 
przecedziwszy potém, nalałem w trzy bu- 
telki, zatkałem i przez minutę w wodzie 
wrzacéy dystylowałem. Zniostem ie do pi- 
wnicy i dopićro w siedm miesiecy, pićr- 
wszy raz ićy spróbowałem. 


Extrakt ten zachował się bardzo dobrze, 
z dwóch do trzech łyżeczek z ilością po- 
trzebna wody» filizanke naylepszéy kawy 
i z całym iéy zapachem otrzymałem. 

Doświadczenia te okazuią, że postępu- 
jac tak daléy można przyiść do extraktu któ- 
rego łyżeczka będzie dostateczną na zrobie- 
nie filiżanki kawy (r). Pewna osoba używa- 
iąca tćy kawy, zapewniła mnie, iż taki 
sposób iéy używania, o iedną trzecią część 
kosztuie mnićy, i że wiecéy sen odbiera; 
skutek wyraźny ićy mocy, którą iednąk 
stosowną ilość używaiąc, zmniéyszyé można. 


Herbata. 


Nic predzéy nie wietrzeie iak Herbata, 
następny podaię sposób aby ićy zapach za- 
chować. — Do butelki półkwartowóy albo 
mnieyszéy, wiele kto chce, należy wsypać 


uncya dobréy Herbaty, i na sześć minut 
przed zawarciem wody dystylącyą skończyć; 
(dystyluiac ia dtuzéy, nabiera nieprzyiemnéy 


herbatnićy cierpkości), we dwadzieścia czte- 
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ry godzin, można użyć téy herbaty wléwa- 
jąc iéy mnićy lub wiecéy dobrą łyżeczke 
do imbryczka dostatecznie woda goraca na- 
pełnionego. — Wody wrzącćóy użyć nie 
można, bo nimby się Herbata nalała, za- 
pach po większóyby części wywietrzał. Bu- 
telka może służyć na miesiąc i wiecéy po 
ićy odetkaniu, wielkość ićy przeto do po- 
trzeby badź w domu, badź w podróży, po- 
dług tego stosować należy. 


Sposób używania Substancyi preparowa- 
nych i zachowanych, 
Mięso, Zwierzyna, Drób i Ryby. 


Jeżeli rosół i sztuka mięsa zwyczayna, 


dobrze były ugotowane i stopień ciepła w 


dystylacyi był przyzwoicie wyrachowany , 
'wydobywszy ie z butelki, dosyć iest tylko 
odegrzać. Dla zmniéyszenia potrzeby na- 
czyń i wiekszéy oszczędności, dobry bulion 
płynny jest dogodniéyszym, bo do bulionu 
odegrzanego dodawszy połowę lub dwie 
trzecie części wody, zupa będzie wyśmieni- 
ta. 


Podobnie butelka kwartowa bulionu 
płynnego, zmięszana z dwoma kwartami 
wody wrzącćy, daie zupę na osób dwana- 
ście. Atak małym kosztem można mieć u 
siebie prowizya bulionu, co czasem trudno 
osobliwie na wsi iest dostać. 


Ryż na tłusto. 


Łyżka pełna stołowa téy substancyi za- 
chowanéy iak wyżćy, zmięszana.z trzema 
uncyami wody, dostarcza doskonałą zupę. 
Można także ryż na tłusto, podług woli 
rozmaitemi sposobami używać. 

Co się tyczy wszystkich mies, drobiu, 
zwierzyny it. d. gdy iakem wskazał ugoto- 
wane i dystylowane były, odgrzéwam ie 
tylko w tenczas, kiedy się na stół daia.— 
Jeżeli substancya wyięta z naczynia, bądź 
przez nieuwagę w postępowaniach przygo- 
towawczych, bądź przez za krótkie dysty- 
lowanie, dogotowaną dosyć nie iest, wy- 
pełniam to w ten czas, kiedy mam na stół 
dawać. Gdy zatém kucharz dobrze swéy 
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roboty pilnował, gdy iak potrzeba substan- 
cye są przyprawione i ugotowane, użytek 
ich łatwym i wygodnym będzie, bo albo 
tylko ie odgrzać potrzeba, albo w potrze- 
bie i na zimno ieść można.— Substancye 
tak przygotowane, niekoniecznie zaraz po 
odkorkowaniu spotrzebować należy; uwa- 
żaiąc tylko, aby zaraz butelki po wyięciu 
tego co potrzeba zatykać, taż sama butel- 
ka może służyć bez zepsucia się przez ośm 
lub dziesięć dni, wielkość zatóm naczyń 
do miary potrzeby iakićy substancyi, stoso- 
waną bydź powinna, 


Galareta z mięsa i Drobiu. 


Galareta dobrze przygotowana i zacho- 
wana, może służyć do zaprawy mięs albo 
za podlówę, rozpuściwszy ią po odetkaniu 
w wodzie wrzącćy. 

-Z butelki kwartowey essencyi albo ga- 


larety z wołowiny, cieleciny, barahiny, dro- 
biu tt. d.. przygotowanćy , iak iest powie- 
dziano na karcie 37 robi się dobry bulion 


na osób piećdziesiąt, dodaiac ićy po łyżecz- 
ce do trzech uncyi wody i trochę soli. 


Ta galareta bardzo iest użyteczną, szcze- 
gólnićy w podróżach na morzu; sto bute- 


Jek nie wiele mieysca zabićra, -a będzie 


można mieć dobry i mało kosztowny bu- 
lion na osób dziewiećset. 


W wielu okolicznościach często rzeczy 
potrzebnych do zrobienia sosu it. p. bra- 
kuie, maiąc essencyą z mięsa, drobiu, szyn- 
ki it. d. równie iak galaretę dobrze przy- 
gotowana i zachowaną, na niczóm mu zby- 
wać w téy mierze nie będzie. 


Bulion pektoralny. 


Ten bulion przygotowany i zachowa- 
ny, iakem na karcie 42 opisał, używa się: 
albo go kawałkami w wodzie goracéy Toz- 
puszczaiąc, albo też zimny iak się znay- 
duie, w proporcyi iaka w różnych przypad - 
kach, za potrzebną osądzona będzie. 


` 
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Mleko i Smietanka. 

Mleko i śmietanka zachowane, iakem 
wskazał, uzywaia sie tym samym sposobem 
iak świóże, na dzienne potrzeby. 

Ponieważ mléko i śmietanka doskona- 
Je się tym samym sposobem zachowuia, nie 
masz wątpienia, że podobnie wszystkie kre- 
my zachować można, które dobrze prepa- 
rowane i ukończone, nim się ie w butelki 
włoży, nie potrzebują iak zagrzania po o- 
detkaniu, aby nazad wystygły. 


Jarzyny. 


Jarzyny surowe przez czas przepisany 
w wodzie wrzacéy dystylowane, zaraz po 
wyięciu z naczynia, gotowane bydź powin- 
ny. — Każdy ie może podług woli i gustu 
przyprawić i w każdćy porze roku zgodnie 
z różnemi sposobami używać. Jarzyny przy 
wyięciu z naczynia płókać należy, a nawet 
dia ułatwienia ich wydobycia, napełniam 
butelkę letnią wodą, i wysaczywszy płócze 
iarzyny powtórnie: wolą trochę ciepléysza, 
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gdy znowu wysiąkną, gotuię ie podług u- 
podobania. 
Fasola biała. 

Wyiawszy z butelki fasolę, ugotowy- 
wam w wodzie z trocha soli, odsunawszy 
od ognia aby należycie zmickezala, w téy 
saméy wodzie przez pół a nawet cała go- 
dzine zostawiam, przyprawiam da potém 


podług upodobania. 


Fasola zielona. 

Jeżeli fasola zielona postępowaniem za- 
chowawezém nie iest dogotowana, co się 
czasem równie iak karczochom, szparagom, 
kalafiorom, i t.d. przytrafia , gotuieia w wo- 
dzie. W przeciwnym razie płóczę ią tylko 
w wodzie ciepléy, a potém przyprawiam. 

Groch zielony. 
Groch zielony wielu sie sposobami 


przyprawia. Jężeli w właściwćy porze ro- 
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ku Zle iest zrobionym, kucharz odbiéra 

wymówki; ale w zimie zrzuca sie zaraz wi- 


nę na tego kto go zachowywał, chociaż czę- 
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stokroć przyczyna ze złego masła lub tłu- 
stosci zgorzkniałćy , mianowicie dla oszcze- 


dności użytćy,. naywięććy pochodzi. Robią 
go czasem na dwie godziny wcześnićy sma- 
ża go niepotrzebnie, dozwalaią mu się 
przylepiać do rądla i daią na stół, w ma- 
śle stopioném pływaiący, inną raza, bez 
uwagi i nadto prędko gotuią, ale każdy ma 
swóy sposób, ia następny pódaię: 

Groch wypłukany i zaraz wysączony, 
(nie należy groch równie iak bób młody w 
wodzie długo zostawiać, bo woda smak ie- 
go wyciąga), stawiam w rądlu na ogniu z 
kawałkiem świćżego masta, garścią pie- 
truszki i szczypioru, gdy kilka razy w ma- 
śle się przegotuie, przesypuię go trochą 

mąki, i w minute potém wodą wrzącą, aż 
po wićrzch grochu zaléwam; gotuię go 
przez dobry kwandrans,*'póki bardzo ma- 
ło soku nie pozostanie, foczóm przypra- 
wiam go sola i trochą pieprzu, trzymaiąc 
na ogniu póki się (sól nieroztopi; odsta- 
wiam natychmiast i na butelkę grochu ma- 


— gi — 
sta świeżego wielkości dobrego orżecha i 
łyżkę pełną tłuczonego cukru dodaię; du- 
szę go potém nie przystawiaiąc do ognia, 
póki się masło nie rozpuści, przekładam 
na ciepły półmisek i zaraz na stół daie. 

Spostrzegłem wiele razy , że do grochu 
na ogniu będącego , dodaiąc: cukru i raz 
tylko zagotowuiąc, groch twardnieie i sos 
nie dobrym się staie. Masło zatém ostatnie 
i cukier tylko w tenczas dodawać należy , 
kiedy groch odsunięty od ognia, ma się na 
stół dawać; iedyny spósób dohrze go źro- 
bienia, bo sos w grochu zielonym znay- 
dować się nie powinien. 

Jest ieszcze inny sposób przyprawia- 
nia grochu zielonego. - "Trzeba go po pro- 
stu ugotować w wodzie, przecedzony po- 
tém zaprawić masłem Swiezém, sola, pie- 
przem i cukrem razem, na małym ogniu 
przygrzać i dać go zaraz na stół, na bar- 
dzo ciepłym półmisku; należy uważać aby 
groch przyprawiony nie gotował się, boby 
masło zrobiło się płynnćm, a groch amar- 
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szczony przez cukier, puściłby wodę. 
Bób. 
Bób zielony w skórce i bez skórek 
podobnie iak groch zielony gotuie. 

Robiłem doskonałe grochówki ( pu- 
róe) z starego konserwowanego grochu; 
bardzo iest także dobry przyprawiony na 
tłusto. 

Szparagi, karczochy , kalafiory, gotu- 
ią się iak zwyczay, wypłókawszy wprzódy. 
Można ugotować do trzech czwartych czę- 
ści tylko groch zielony, bób, fasolę zielo- 
ną i wszystkie gatunki iarzyn, przyprawić 
ie iak sie daia na stół, ułożyć ostudzone 
w butelki lub inne naczynia, zakorkować 
i przez pół godziny w wodzie wrzącćy -dy- 
stylować, tym sposobem iarzyny dobrze sie 
zacho wuią i odgrzawszy tylko, w minucie 
mogą b; dź użyte, wiele iest ieszcze przy- 
padków, w których i na zimno ieść można. 

Szpinak i Cykorya. 

Przyprawiam cykorya i szpinak iak 

zwyczay, butelka kwartowa daie mi ie dne. 
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go i drugiego dwa lub trzy półmiski. Gdy 
tylko iednego półmiska mam potrzebę, za- 
tykam nazad butelkę i zachowuię na inny 


„dzień. 


Zupa z jarzyn (julienne). 


Do kwartowéy batelki téy zupy zacho- 
wanéy, dodawszy dwie kwarty wody wrzą- 
céy itrochę soli, otrzyma się zupa, na 
dwanaście do piętnastu osób. 


Sok z korzeni (coułis de racnes). 


Sok z korzeni równie iak zupa z ia- 
rzyn, grochówka z soczewicy, z marchwi, 
cébuli i t. d. dobrze przygotowane, daią 
wiednéy minucie bardzo mało kosztowną 
zupę. Wszystkie substancye mączne, iako 
kasza, ryż, kasza drobna, makaron, i w po- 
wszechności wszystkie ciasta pożywne, mo- 
ga bydź iakkolwiek z mlékiem nawet przed 
postępowaniem zachowawczém  przypra- 
wne, "i dla ułatwienia ich użytku na mo- 
'rzu i w woysku, zachowane. 
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Jabłka miłości (pommes d amour). 

Używam iak zwyczaynie zachowane 
iabłka miłości, należy ie tylko po wydo- 
byciu z butelki odegrzać i przyzwoicie 
przyprawić. 

- Szczaw. 

Gdy szczaw sposobem wskazanym za- 
chowany, w niczém sie od świeżo zebra- 
nego nie różni, podobnie go iak ostatni 
przyprawiam. 


Chrzan. 
Wyiawszy z butelki, przystawiłem chrzan 
do ognia z bulionem i potrzebną przypra- 


wą; po gotowaniu go przez kwadrans, do- 
dałem masła świćżego i zamiast sosu sztu- 
kę mięsa nim przyprawiłem. Chrzan tak 
przyprawiony przenoszą w Niemczech nad 
musztardę. 


o Roślinach zachowanych w powszechno- 
ŚCI. 

Dla otrzymania extraktów rozmaitych 

roślin, bądź. rozpuszczonych , bądź moim 


sposobem zachowanych, niepotrzeba tylko 
po ich przygotowaniu włożyć w butelki, 
zatkać, i przez minutę w wodzie wrzącey 
dystylować. 
Owoce. 
Owoce zachowane postępowaniem prze 
zemnie wskazaném, służą: 

1. Na kompot z każdego owocu bez doda- 
nia cukru, bo wiele osób a sczególniey 
Damy, przenoszą owoce z naturalnym 
smakiem; daiesie osobno na talerzu cu- 
kier tłuczony albo syrop winny. Prze- 
konałem się z doświadczenia, że syrop 
z winogron nierównie lepićy iak cukier 
zapach i przyjemną ostrość owoców za- 
chowuie. Podałem bez wątpienia spo- 
sób nayprostszy inayoszczędnićyszy pre- 
parowania doskonałych kompotów , spo- 
sób ten naydogodnieyszy, że każdy mo- 
że, dodaiac mniey lub więcéy cukru swe- 
mu gustowi dogodzić. 

2. Aby zrobić kompot słodki, biorę funt 
iakichkolwiek owoców zachowanych, 


wyiąwszy z butelki, stawiam go zaraz 
w patelni na ogniu z cztérema uncyami 
syropu z winogron (s); Skoro zacznie 
wrzéé, zdeymuię z ognia i lekko przy. 
kładaiąc bibułę z wićrzchu, pianę wycią- 
gam. Zaraz po zdięciu piany wyimuię 
owoce z syropu, który wygotowany 
do połowy, za sok do kompotu służy, 
Owoce tak przygotowane są dostatecznie 
osłodzone i równie smaczne iak kom- 
pot świeży, w właściwćy porze roku ro- 


biony. 


Kompoty z arakiem lub wódką Francuzką. 


Dla zrobienia kompotu: z arakiew z 
wiszni lub moreli, renklodów, mirabeléw, 
gruszek, brzoskwiń, etc. funt któregokol- 
wiek z owoców z Gwiercia funta syropu 
z winogron, w patelni do ognia przysta- 
wiam. Gdy. blisko iest zawarcia, zrzucam 
piane, poczém wyimuię lekko owoce, iw 
inne naczynie przekładam; gdy się syrop 
do czwartćy części wygotuie, adsuwam od 

. ogula 
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ognia, dodaię dobry kieliszek araku lub 
wódki, i wymięszawszy dobrze, poléwam 
nim owoce i przykrywam z pilnością, by 
ie lepićy syrop przeszedł. 


Marmelada. 


Nastepuiacym sposobem robię marme- 
ladę z morelów, brzoskwiń, renklodów lub 
mirabelów. Do funta owocu zachowanego 
dodaię pół funta syropu z winogron, gotu- 
ię razem na wielkim ogniu, mieszaiac ło- 
patką aby się nie przypaliły; gdy marme: 
lada lekko się zsiędzie, zdeymuie ia z o- 
gnia, bo konfitury naymnićy gotowane są 
zawsze naylepsze. zachowane owoce daia 
dogodność robienia konfitur tylko w mia- 
rę potrzeby, można mieć zawsze lekko ie 
gotuiąc konfitury doskonałe i świeże. 

Podobnie używaiąc cukru zamiast sy- 
ropu, sérki morelowe, pigwowe, it. d. ro- 


bia sie. 
u < 


a. 
Galareta pożyczkowa. 

Sposób robienia galaret z soku pozycz- 
kowego zachowanego, iest bardzo prosty. 
Biorę półfunta cukru na funt soku pożycz- 
kowego trochę dla zapachu sokiem mali- 
nowym zaprawionego. PRozpuściwszy do- 
brze i wyczyściwszy cukier, wlewam sok, 
daie mu wrzeć przez trzy lub cztery minu- 
ty, i gdy w małych kroplach, nie grubszych 
iak szocewica złyżki spada, odsuwam od 
ognia i nakładam w filiżanki. 

Tym samym sposobem robią się gala- 
rety malinowe, pigwowe, z iabłek etc. z 
zachowanego soku wspomnionych owoców. 


Syrop pożyczkowy, 
Do zrobienia syropu, należy użyć soku 
z pożyczek wyczyszczonego, bo ten nie tak 
łatwo iak pićrwszy się zsiada. Wygotowa- 
wszy go do gestości syropu, odsuwam od 
ognia i gdy ostygnie, w butelki nalewam. 
Oto iest sposób prościeyszy i oszcze- 
dnieyszy używania nietylko soku pożyczko- 


pi 


wego, ale soku z wszelkich owoców, do 
kwaskowatych napoiów używanych. Nie 
potrzeba tylko do wody troche ostudzonéy 
wlać łyżkę pełną zachowanego soku po- 
życzkowego lub iakiegokolwiek, przelać 
w inną szklankę i wypić. 


Wszelkie syropy w powszechności za- 


prawne lub nie, można równie utrzymywać 


z substancyi zachowanych iak świeżych. 
Kiedy potrzeba syropów w podróży, dla 
uniknienia trudności robienia w ten czas 
kiedy go potrzeba, można stosowną ilość 
preparować z cukrem, miodem lub syro- 
pem z winogron, poczóm zaraz w butelki 
nalać, zatkać, i przez godzinę w wodzie 
wrzacéy dystylować. Postępowaniem takiem 
syrop przez długiczas bez żadnéy fermen- 
tacyi i psucia się zachowuie, i uwalnia, iak 
się innemi sposobami robi, od używania 
dwóch funtów cukru do funta soku, albo 
gotowania tak długo, że większa część cu- 
kru w butelkach oddziela sie i lodowacie- 
ie; mimo czego iednak syrop tak przygoto- 


* 
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wany, tylko przez kilka miesiecy, zacho- 
wać się może. 
Lody. 
Robiłem Lody z pożyczek, malin, brzo: 


skwiń, moreli, równie iak z poziomek za- 


chowanych iakem wskazał, te doświadcze- 
nia wprzódy nim znano syrop z winogron 
odbywałem; teraz kiedy ten wynalazek przy- 
chodzi do doskonałości, syrop kwaskowa- 
ty z winogron, z fabryki P. Privat de Meze, 
zastąpi wkrótce z korzyścią cukier w pre- 
paracyi lodów z owoców. Jużem powie- 
dział że syrop zachowuie lepićy zapach o- 
woców, cukier tak ich smak gubi, że aby 
go wydobyć, sok z wielu cytryn dodawać 
potrzeba. Używaiąc syropu kwaskowatego 
z winogron można się obeyść bez cytryn i 


lody mićć wyśmienite. Syrop z winogron 


słodki, do lodów śmietankowych użytym 
bydz może. 

Od wielu lat cukiernicy Paryzcy uży- 
waią w zimie do lodów soku z pożyczek 
czerwonych i białych, z morelów, brzo- 
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skwiń, etc. moim sposobem zachowanego; 
zadnéy różnicy między niemi a lodami ze 
świeżych owoców w lecie robionemi dotąd 
nie znaleziono. 


Sok czereśniowy. 

Sok czereśniowy w wielu okoliczno- 
Pa . or , . 
sciach, iest bardzo użytecznym, uzywa się 
dla pieknego koloru do syropów wszyst- 
kich owoców, do likworów i win w czasie 
ich zbiérania, lody także z tego soku robio- 
ne, są bardzo dobre, istotną iest przeto 
rzeczą, aby go w czasie potrzeby do uży- 
cia zachowywać. 

Likwory. 


Robiłem likwory i ratafie z soków o- 
woców zachowywanych i syropem z wi- 
nogron ostodzonych.— W niczém nayle- 
pszym zwyczaynym likworom nie ustepo- 
wały. 

Sposoby proste i łatwe, które do pre- 
parowania na użytek codzienny wszelkich 
fruktów zachowanych wskazałem, okazuia 
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dostatecznie że ten sposób równie pewńy 
NAT z č te 
iak łatwy, naywieksza oszczędność w wy- 


datku cukru przyniesie. Konsommatoro- 


wie, a szczególnićy artyści, przymuszeni ze , 


swego powołania znaczną część tego zagra- 
nicznego towaru używać do syropów, kon- 
fitur, likworów, równie iak do wszystkich 
przedmiotów A ptecznych, beda sie teraz o- 


beyść mogli bez niego, dosyć im bowiem 


będzie, opatrzyć się w owoce przy ich zbio- 


rze, zachować ie podobnym sposobem i 
tylko w miarę potrzeby z cukrem prepa- 
rować. Wypadnie ztąd że większa część 
zachowanych owoców, bez albo z małą bar- 
dzo ilością cukru spożytą będzie, że wiele 
bedzie preparowanych z syropem Z wino- 
gron, i źe tylko nieodbicie potrzebnych, 
równie iak do zadosyć uczynienia dawnym 
zwyczaiom, cukier używ anym będzie. 
Wypadnie że w roku urodzaynym, nie 
potrzeba będzie cukru, aby się przeciw 
niedostatkowi opatrzyć, i że z małym ko- 
sztem będzię sie miało przez dwa, trzy i 
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cztery lata, te same na przypadek nieuro- 
dzaiu owoce co w latach obfitych. 


Kasztany. 

Maczam kasztany zachowane w wo- 
dzie świeżćy, posypuiąc solą i na wiełkim 
ogniu w piecyku ie palę. ‘Tym sposobem 
będą doskonałe, można sie obeyść bez ma- 
czania i przyprawiania solą kasztanów, ale 
zawsze ie na wielkim ogniu palić potrzeba. 

Trufle i pieczarki zachowane używam 
na te same potrzeby, i tym samym sposo- 
bem, iak kiedy są świćżo zebrane. 


Piwo. 

Wszyscy znaia trudność zachowania 
przez pewny Czas piwa, napoiu równie zdro- 
wego iak oszczędnego w gospodasstwie.— 
Pekanie butelek przez fermentacya piwa 
butelkowego sprawione, znacznie iego cenę 
powiększa, a i tak w kiłka miesięcy iest 
prawie zepsutém. Nalałem butelki piwem 
wziętżm prosto z waru, gdy się dobrze u- 
stało, zatkałem i przez dobrą minutę w wo- 
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dzie wrzacéy dystylowałem. W rok potóm 
otworzyłem butelki, piwo równie było do- 
bre, iak w dzień kiedym go preparował. 

Ulawszy trzy części z butelki, zatka- 
łem ia na nowo, i dla uważania czyli go 
powietrze będzie fermentować, w pokoju 
zostawiłem. Przez trzy miesiące piwo to 
było zupełnie spokoyném, równie dobrem 
jak w dzień kiedym go odetkał, i naymnićy- 
"szego podobieństwa do fermentacyi nie oka- 
żało. 

Już temu lat kilka, kiedy chcąc się ie- 
śżcze bardzićy o wpływie cieplika na sub- 
stancye naybardzićy fermentuiące zapewnić, 
podobnym sposobem z drozdzami postąpi- 
tem}; zostały i sa dotąd wiecéy iak od 18 
iniesiecy bez nayninićyszego podobieństwa 
do fermentacyi, lubo z malém staraniem 
odtykane i zatykane były. 

Wypada z tych doświadczeń, że przez 
postępowanie opisane, nietylko wszędzie i 
w każdym czasie, w piwonakońcu lat kilku 
tównie dobre iak świeżo zrobione opatrzyć 
sig można, lecz że Piwowary maią podany 
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sposób fabrykowania go i zachowywania, 


na porę roku, w którćy iest prawie zepsu- 
tem. 

W istocie zdaie się pewną rzecza, że 
piwo w butelkach lub baniach w wodzie 
wrzacéy dystylowane iw beczki po krótkim 
czasie przelane, przez długi czas zakonser- 
wować się może. Jedno doświadczenie w 
tym rodzaiu, będziemogło zapewnić o skut- 
ku, za który ośmielam się zaręczyć. 

Amatorowie piwa pieniacego, moga się 
lękać pomyślnego użycia tego sposobu, ale 
znaydzie się sposób zadosyć im uczynienia 
bądź robiąc go umyślnie, bądź mieszaiac 
w części piwo pieniące się, aby mu zwrócić 
fermentacya. 

Po wyłożeniu wszystkich opisanych do- 
świadczeń, łatwo można widzieć, ze poda-* 
ny sposób zachowania, iest na iednćy za- 
sadzie ugruntowanym, to iest na zastoso- 
waniu cieplika w stopniu, do rozmaitych 
substancyi przyzwoitym ogołoconych zu- 
pełnie z powietrza (t). Nie idzie tu iak w 
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doświadczeniach Chemików w Bordeaux, 
o zniszczenie skupienia się substancyi po- 
żywnych, o otrzymanie z iednéy strony Ga- 
larety z mięsa, a z drugiéy włokna ogoło- 
conego z soku, i do skory wyprawnéy 
podobnego, nie idzie tu bynaymnićy iak 
w tablicach bulionu o preparowanie z wiel” 
kim kosztem kléiu suchego, właściwszego 
do zepsucia żoładka, iak do dania mu zdro- 
wego pożywienia; zagadnienie które memi 
doświadczeniami rozwiązałem, zależało na 
sposobie zachowania wszelkich substancji 
pożywnych z ich własnemi przymiotami. 


WAGI OGOLNE. 


Uwaga pićrwsza. 

Sposób przezemnie podany wymaga ko- 
sztów, trudów i starań; uzywaiac go, do- 
ówiadcza się szkody i straty, ale porówna- 
wszy korzyści iakie przynosi, kószta i strā- 
ty są bardzo małą rzeczą w proporcyi tych, 
jakich się w dawnych doświadczało sposo- 
bach, które oprócz kosztów niezmiernych, 
sama tylko niepewność w wypadkach da- 

wały. 
Nie wchodząc w koszta z preparacyi z 


wiekszém lub mnieyszém staraniem pocho- 


dzace, oraz z kupna.butelek, które sie na- 
czyniem gospodarezém staią i póki są całe 
służyć mogą (u), koszta prócz tego wspól- 
ne i innym sposobom; wydatki iakich mo- 
ie postępowania wymagają, są: na korki, 
drót albo szpagat, drzewo lub węgle do go- 
towania wody, tłuczenie butelek i szkody. 

Dla ustanowienia ilości wydatków 
wspomnionych, należy wziąść za zasadę 
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działania, które w gospodarstwie używane 
bydź moga, wykaz onych łatwo bydź mo- 
że do działań wszelkich zastosowanym, pa- 


miętaiąc że w tych nierównie sie wszystko 
oszczędnićyszym staie, a ponieważ w gospo- 
darstwie naczynia wielkie ze względu na 
małą konsumpcya niedogodności znaczne 
mieć mogą, nie używam w rachunku po- 
danym, iak tylko butelki kwartowe i stoso- 
wne korki. 

Korków przednich od 8 do 12 linii śre- 
dnicy, których 100. kosztuie od 1. franka 
25 -centymów do 7, franków, 
ie ich sto po franków 5. 
rek. 


szacu: 
co czynina ko- 
n centymów - 5 
Dwa kawałki drótu lub szpagatu. + . 
Opat do dystylacyi. zako E N ety 2-7 09 
Ttuezenie butelek i szkody od 10 do 15 
butelek naywiecéy na 100 oznaczam, 
co czyni blisko na butelke. . . . 10 


. . Å. . . 


w ogóle Centymów 22 
Na butelke co śmiało w wielkich dzia- 
łaniach do 15 centymów zniżyć można. 
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A tak w postępowaniach moim sposo: 
bem, równie nieodmiennych i zawsze ie- 
dnakowych iak ich zasada, działając, ła- 
two w gospodarstwie oszacować będzie mo- 
gna cenę butelki substancyi zachowanćy, 
dodaiąc do ićy wartości 22 centymów, a 
w wielkich działaniach 15 tylko (w). 


Uwaga druga. 


Próżną by było rzeczą wchodzić w o- 
pisy, wiele każda substancya kosztować 
może; kiedy sposób podany we wszystkich 
kraiach używanym bydź może, nie podo- 
bna prawie ustalić ceny rozmaitych substan- 
cyi, różniących się w miarę ich gatnnku, 
obfitości i kraiów w których się rodzą, z 
pewnością tylko zaręczyć mogę, że w wie- 
lu okolicznościach substancye zachowane 
mniéy będą kosztować, iak w porze śre- 
w) Przez ten rachnnek Czytelnik łatwo będzie 

mogł doyść kosztów zachowania substan- 


cyi w naszym kraiu, porównywaiąc ceny 
zwyczayne z cenami tu podanemi. 
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dniego urodzaiu, bo można zachować a o- 
sobliwie owoce i iarzyny w tenczas kiedy 
ich iest naywiecéy, a tén samém kiedy są 
nay tansze. 


Uwaga trzecia. 


Różne narzędzia opisane i wykazane sa 
tylko przepisane dla większćy szczególnie 
w wielkich działaniach, ostróżności i ła- 


twićyszego postępowania. 


Uwaga czwarta. 
Konfiturnicy, Dystylatorowie, Apte- 
karze, Restauratory, Piekarze, Cukiernicy, 
Oberżyści ete. iuż wyuczeni w postępowa- 
niu, preparacyach i w sztuce zachowania 
substancyi pożywnych, wszystkie naczynia 
potrzebne do działania z korzyścią poda- 
nym sposobem, w swych Laboratoryach 

znaydą. 

Wszystkie iednak naczynia i narzędzia 
gospodarskie, do postępowania ta nową me- 

toda równie użytemi bydź. mogą. 
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Uwaga piąta. 

Skoro ten sposób zńanym będzie, znay- 
dą się gotowe, potrzebne butelki i naczy- 
nia. Kupcy będą się starali dostarczać kor- 
ków wszelkićy wielkości, iuż w żelazach 
ucisnietych i drót gotowy. —= W przypad- 
kach wymagających butelek z wielkiemi 
otworami, rostropniéy będzie opatrzyć się 
wprzódy w korki, -aby potém stosownie 
do ićy wielkości dobierać butelki, bo się 
przytrafia, iak sam czesto doświadczałem, 
że korków potrzebnéy wielkości nie można 
znaleść. 

Uwaga szósta. 

Sposób dobrego korkowania zależy od 
doświadczenia, dosyć będzie dwanaście bu- 
telek zakorkować z pewnością i doskona- 
łością przyzwoitą, aby się ze szkłem obe- 
znać. 

Wszędzie i codzień wina, likwory, etc. 
nalewaia się w butelki i posytaia ziemia i 
morzem do krajów nayodlegleyszych, wi- 
dziemy równie transportowane banie szklan- 
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ne, od cztęrdziestu do ośmiudziesiąt kwart 
pełne witryolu i innych płynów. Podobnie 
przeto bedzie można postępować z substan. 
cyami zwierzecemi i roślinnemi zachowa- 
nemi w butelkach, gdy sie inż w tym wzgle- 
dzie przyzwyczai do starania i ostrożności 
iakićy wymagaia. 


Nikt wątpić nie będzie po przeczytaniu, 


doświadczeń i spostrzeżeń opisanych, Że u- 
życie tego sposobu, połączaiąc z naywię- 
kszą oszezednością, nieoczekiwany dotąd 
stopień doskonałości, nie daie następnych 
korzyści: 


1. Znaczne zmnićyszenie konsomacyi cu- 


kru. 


2, Zachowanie we wszystkich kraiach na 


każdą porę roku, substancyi pożywnych 
zwićrzęcych i roślinnych, roślin i soków 
lekarskich w pewnych czasach i kraiach 
bardzo obfitych i tanich, a w innych rzad- 
kich i kosztownych. 

3. Sposób pewny dostarczania Szpita- 
lom Cywilnymi Woyskowym, samemu woy- 
sku nawet pomocy nayszacownieyszćy. Co 
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samo przez się tak się widocznie okazuie, 
że ie wyliczać nie potrzebnąby było rze- 
czą. 

4. Nieoceniona pomoc dla żeglugi 
morskiéy, dostarczaiąc tym sposobem okrę-. 
tom z oszczędnościa wiecéy iak 50 procen- 
tu pożywienia świeże i zdrowe; dostarcza- 
iąc chorym doskonałego bulionu, rozmai- 
tych kwaskowatych napoiów, iarzyn i owo- 
ców; ułatwiając używanie wielu substancyi 
pożywnych i lekarskich, które przeszkadza- 
ią lub leczą choroby morskie, a szczegól- 
niéy szkorbut, godne zaiste zastanowienia 
kiedy sie zważy, że żywności słone i ich 
gatunek, znacznéy liczby marynarzów śmierć 
sprawuią. 

5. Sposób pewny dla medycyny ulże- 
nia ludzkości cierpiacćy, przez łatwe w ka- 
zdéy porze nabycie substancyi zwićrzecych, 
soków i roślin wszystkich kraiów, i ze wszy- 
stkiemi im wrodzonemi przymiotami. 


6. Nowe pole przemysłu w tém, zeten 
8 


| 58% 


Ai Pm i "RM + 


z = — 


—— th w 
sposób ułatwia wywożenie płodów, nadto 
w kraiu obfitych. 

7. Nakoniec nauka Chemii zbogacona 
tém odkryciem, któremu zapewne nowéy 
rozciagłości nadać nie omieszka. 

Te wszystkie korzyści i tyle innych, 
które się przez doświadczenie doyda, z ie- 
dnéy i tóyże samćy przyczyny pochodzące, 
są godne uwagi przyjaciół ludzkości, a szcze- 
gólnićy uwagi uczonych oddających się z 
niezmienna stałością badaniom przyrodzenia, 

Niech się kto teraz zastanowi nad in- 
nemi tak dawnemi iako i teraźnićyszemi 
sposobami; niech  wyrąchuie wypadki 
i skutki, a pozna czyli mogą bydź w czém- 
kolwiek porównane z odkryciem, którego 
iedyna zasada zupełnie sie do wszystkiego 
stosuie, i którego dobry skutek równie iest 
pewnym, iak przyiemnym i użytecznym 
ludzkości. 


m 115 = 


Powtórzenie Postepowań. 


Zdaie mi się bydź rzeczą nieodbita, tak 
dla wiekszego wyrozumienia dzieła, iako 
dla dopomożenia pamięci czytelnika, zro- 
bienia powtórzenia postępowań moię me- 
tode stanowiących. — Z tego wszystkiego 
co się wyżćy powiedziało wypada: 

1. Ze dystyłacya w wodzie wrzacéy 
(bain marie), zastosowana w sposobie przy- 
zwoitym do rozmaitych substancyi, i tak 
jak iest wyrażone w rozmaitych im właści- 
wych artykułach , iest iedynym sposo bem 
znanym dotąd, aby doyść do doskonałego 
zachowania wszystkich bez wyiątku sub- 
stancyi. 

2. Ze butelki powinny bydź dobrze zro- 
bione, to iest: mieć szkło rozprowadzone 
wszędzie w równćy grubości i ilości; po- 
winny mieć prócz tego do zdziałania dobre- 
go zakorkowania, obrączkę wypukłą we- 


wnątrz szyiki. 
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5. Ze w proporcyi potrzeby można u- 
żywać do zachowania substancyi butelek 
dwu, trzy, cztero, pięcio, i t. d. kwarto- 
wych a nawet bań od dwudziestu do ośm- 
dziesiąt kwart. 

4. Ze do zachowania wielkich sztuk , 
bądź miesa, bądź ryb, zwierzyny lub owo- 
ców, używa się gasiorów szklannych z wię- 
kszym lub mnićyszym otworem. 

5. Ze korki powinny bydź z iak nayle- 
pszego drzewa, że przed ich użyciem po” 


winny bydź za pomocą żelaz, na sucho u- 


ciśnięte. 

6. Ze korki powinny bydź z iak nay- 
lepszego drzewa. 

7. Ze korki do naczyń z większemi o- 
tworami, nie mogą się składać iak z wielu 
części drzewa korkowego, wyzéy opisanym 
kleiem połaczonych, i aby dziurki były po- 
ziome do otworu naczynia; korki tak zro- 
bione powinny bydź, iak pierwsze w żela- 
zach uciśnięte. 

8. Ze butelki, gasiory, etc. powinny 
bydź drótem okrecone (w). 
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g. Ze nie można okręcić drótem wiel- 
kich korków, tylko przykładaiąc na wierzch 
inny kawalek korka, aby się drót mogł 
utrzymać. 

10. Ze przed włożeniem do dystylacyi 
butelek, gasiorów,. etc. należy ie wprzódy 
okręcić szmatą, albo włożyć w worki u- 
myślnie zrobione. 

11. Ze butelki w koiłe mogą bydź po- 
dług upodobania ułożone, dogodnićy iest 
jednak ze względu na korki, stawiać ie na 
dnach. 

12. Ze po ustawieniu butelek nalewa 
sie kocieł wodą świeżą. 

13. Ze im więcćy się uniknie ewapora- 
cyi wody wrzącćy, tém mnićy potrzeba 
wody dolewać, i tém bardzićy oszczędzi się 
opału, dla tego to tylko pokrywę w kotle 
przepisałem. z 

14. Ze przygotowany tak kocieł, grze- 
ie się przy ogniu przez mnićy lub więcćy 
czasu, podług natury substancyi która się 
ma zachować, iak sie to przy każdym ar- 
tykule powiedziało. 
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15. Że pe upłynieniu czasu przepisa- 
nego, trzeba natychmiast ogień z pieca wy- 
. garnać, ieżeli się działało w kotle wmuro- 
wanym, w przeciwnym razie kocieł od o- 
gnia zaraz odstawić należy. 

16, Ze zachowuiąc substancye, wiecćy 
iak iednego zawarcia potrzebujące i dzia- 
łaiaq bez pokrywy, należy utrzymywać wo- 
de w kotle w iednakowéy wysokości, że 
woda którą się w kocieł dolewa, powinna 
bydź wrząca, 

17. Ze w kwadrans po odstawieniu od 
ognia, trzeba wodę kurkiem wypuścić, a 
ieżeli kurka nie masz, wyimuia się tedy 


butelki w tenczas, kiedy w wodzie rękę 
będzie można utrzymać. 


18. Ze wypuściwszy wodę z kotła, na- 
leży go dopiero w pół godziny odkryć, a 
w godzinę po odkryciu butelki wyimować. 

19. Ze należy wyimuiąc z kotła butel- 
ki, opatrzyć uważnie, czyli która nie uszko- 
dzona, potém pokłaść ie na półkach w pi- 
wnicy, albo w mieyscu umiarkowanćm. 
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20. Ze można chociaż nie koniecznie 
potrzeba, butelki białą żywicą zalać, albo 
oblepić opisanym kitem P. Bardel, nim się 
do piwnicy wniesą. 

21. Ze przez wzgląd iż naczynia z wielkie- 
kiemi otworami, sa droższe i trudnićysze 
do zatykania, łatwióy i oszczędnićy będzie 
zachowywać snbstancye zwićrzęce, po wy- 
ieciu z nich kości, a owoce większe pocią - 
wszy ie na ćwierci. 

22. Ze w tym samym kotle, można dy- 
stylować rozmaite gatunki substancyi, byle 
nie potrzebowały iak iednakowego stopnia 
ciepła. 
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NOTY. 


b). W wielkich działaniach potrzebne są kur- 


ki przy dużych kotłach, bo czekaiąc póki 
tak znaczna ilość wody, na rozpalonym 
piecu zostawiona nie ostygnie wiele czasu 
byłoby straconym, a nadto substancye za 
długo w gorącu pozostałe, uszkodzonemi 
by bydź mogły. W małych działaniach ia- 
kikolwiek kocieł użytym bydź może, dość 
wysoki iednak aby woda butelki po pierś- 
cienie oblewać mogła, w niedostatku cze- 
go można ieszcze pokłaść iakkolwiek bu- 
telki, obwinąwszy ie tylko dobrze dla uni- 
knienia pękania. Nie służy to naczyniom 
składanemi korkami zatkanym, bo wątpię 
aby nawet naylepićy zakorkowane zupełnie 
się w dystylacyi wodnóy gorącu oprzeć mo- 
Sly: 

Małe dystylacye w wodzie wrzącóy tém są 
dogodnićysze, ze się łatwo z mieysca 
na mieysce podług woli przenoszą, pręd- 
ko ostygaią, a gdy można rękę w wodzie 
utrzymać, wyimuig się z nićy butelki i dzia- 
łanie iest ukończonóm. 

Wiele osob sądzi, że butelka dobrze zatka- 
na, kiedy korek wsadzony, z szyiką butel- 
ki się zrówna, przeciwnie iednak wypadki 
okazuią: gdy korek nie opićra się biciu ło- 
patki, i cały w butelkę wchodzi, rostro- 
pniéy wyiąć go nazad i drugi dogodniéy- 
szy użyć. Błędem iest sądzić, że butelka 
tak zakorkowana, gdy przewrócona szyiką 


na dół nie wycieka iest dobrze zatkaną, 

błąd ten ze złym gatunkiem korka złączo- 
ny, wiele szkody zrobić może. Kto zaty- 
ka z uwagą zapewnia się o dobrém zatka- 
niu, gdy korek biciu się łopatki opiera, a 
butelki nigdy nie przewraca. Nie potrze- 
ba tylko potém zastanowić się nad dziur- 
kami korka i nad wadami, w naylepszym 
nawet gatunku wewnątrz ukrytemi, a przez 
które powietrze cisnąć się może, aby u- 
czuć nieuchronną potrzebę, używania nay- 
przednićyszych korków, dobrze w Żelazach 
uciśniętych, i aby przez dość mocne zatka- 
nie, i przez ściśnięcie przez środek korka, 
obrączką wewnątrz butelki, zapobiegły nie- 
zliczonym szkodom , innćy przyczyny iak 
złe zatkanie nie mających. 

Pokrywa obłożona szmatą zmoczoną słnży 
tylko do przeszkodzenia ewaporacyi i 
zmnićyszenia potrzeby opału. Przestrze- 
gam iednak osoby chcące bez pokrywy 
działać, że istotną rzeczą iest utrzymywać wo- 
de w dystylacyi zawszew równćy wysokości, 
i dla tego gdy się dystyluie substancye 
potrzebuiące przez godzinę lub dwie w wo- 
dzie wrzacéy zostawać, należy mieć oso- 
bny kocieł z wodą wrzącą, aby w miarę 
ewaporacyi dolewać ią do dystylacyi, mó- 
wię wrzącą, bo mi się zdarzyło wody gorą- 
cey od sześćdziesięciu do siedmdziesięci u 
stopni dodawać, a iednak przez tak małą 
różnicę połowa butelek pękła, a zatém 
dystylacyą w naywyższym stopniu gorąca, 
wypada koniecznie wrzącą wodą dolewać. 
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Substancye zwierzęce tak zachowane, ani 
ciężaru, ani wielkości nie tracą. W substan- 
cyach roślinnych, wpływ cieplika oddziela 
od nich wodę roślinną, która zmnieyszaiąc 
ich wagę, zamienia się w sok doskonały. 
Zmnieysza się przez to wielkość substancyi 
zachowanéy, polepszaiac ićy gatunek. 

Z mięsa z którego bulion zrobitem, dosko- 
nałą siekoninę urządzam, którćy przez ca- 
ły rok w domu używaią. Mam ią ieszcze 
od ośmnastu miesięcy, równie świeżą iak 
dopiero zrobioną. 

To działanie w wielkim kotle wymagałoby 
wiele ostrożności, z przyczyny iż trudnićy 
zachować potrzebny stopień ciepła, iak 
w małey dystylacyi wodnéy, którą gdy 
się podoba odstawić można. 

Można użyć takowéy łopatki, do wycia- 
gania z butelek wszystkich innych w nic 
się zńayduiących substancji. 

Chociaż bynaymnićy do mego dzieła nie 
należy wchodzić w opisy rozmaitych przed- 
miotów, żadnego z niém związku mieć się 
nie zdaiących, uważam iednak za powin= 
ność udzielenia czytelnikowi niektórych 
spostrzeżeń, których przez praktykę ido- 
świadczenie doszedłem. 


Naprzykład, w wielkich działaniach może się 


wydarzyć, iż zabraknie naczyń na sok, któ- 
ry ma bydź potćm w butelki wlany. Nie 
należy nigdy używać naczyń cynowych al- 
bo z miedzi pobielanćy, ani nawet z żelaza 
lub blachy, dwa piérwsze kolor soku czer- 
wony przemieniają na fioletowy, a dwa 
drugiena czarny. W powszechności podo- 
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bne. naczynia szczególnićy do kwaskowa- 
tych soków używanemi bydź nie mogą; 
naczynia z gliny, faiansu lub drzewa, by. 
naymnićy nie szkodzą. 
Konfiturnicy biorą zwyczaynie do zacho- 
wania morele białe, które tém samóm na 
słońce wystawione nie były, w celu ochro- 
nienia ich od plam, staraią się ażeby w cie- 
niu doszły. Przeciwnie w moim postępo- 
waniu, wyszukuię morelę naybardzićy żół- 
tą, i aby równie doyrzały, kaze liście z 
drzewa obrywać. Owoc ten bez wątpienia 
lepszy, kiedy iest doyrzały i ubarwiony 
przeż słońce, utrzymuie się w działaniu 
bądź w éwiartkach bądź w całości. Mo- 
rele przestałe odkładam w osobne butel- 
kii robię z nich w zimie Lody lub Marme- 
lady. 
Przekonałem się doświadczeniem, że kawa 
w mozdzierzu tłuczona, więcćy ma nieró- 
wnie zapachu, iak kawa mielona. Zapewne 
to dla téy przyczyny, nie używaią na wscho- 
dzie innćy kawy iak thuczonéy. 
Przestrzegam Że tego extraktu grzać nie 
należy, coby bez potrzeby zmnićyszyło ie~ 
go dobroć, woda 1 mleko które się dolewa, 
powinny mieć dostateczny stopień ciepła. 
Cdy u nas syrop winny iest dotąd prawie 
nieznanym, można zdaie mi się z ró- 
wnie pomyślnym skutkiem, użyć na iego 
mieysce cukru, bez którego autor zapalo- 
ny do nowego wynalazku, podnoszącego 
płod iego kraiowi właściwy, zupełnie w 
swych działaniach obeyść się stara. 
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Na pićrwsze spoyrzenie możnaby sądzić, 
że substancya surowa lub wygotowana, w 
butelki ogołocone z powietrza włożona, i 
doskonale zatkana, zachowalaby się równie 
bez ićy dystylowania w wodzie wrzacéy; 
mniemanie iednak takowe byłoby błędem, 
bo rozmaite usiłowania dowiodły, iż dwie 
istotnie rzeczy, ogołocenie zupełne z po- 
wietrza, ( powietrze zostaiące w butelce 
przez działanie ognia moc swoią traci), i 
zastosowanie cieplika w dystyłacyi w wo- 
dzie wrzącćy, są nieuchronnemi do zupeł- 
nego zachowania substancyi pożywnych. 
Chcąc aby butelka straciła smak który w 
siebie naciągnęła, trzeba ią przez piętna- 
ście dni nie zatkaną i szyiką na dół, trzy- 
mać zakopaną w ziemi. 

w) Chociaż iest niezmiernie trudno opisać ia- 
śnie sposób okręcania drótem lub szpaga- 
tem butelek, szczególnie do wyrozumienia 
tych, którzy tego nigdy nie widzieli; na żą- 
danie niektórych osób, będę się go starał 
iak naylepićy wyiaśnić. 

Wziąść kawałek szpagatu długości 9 do ro cali 
zakręcić iego środek w kółko, maiące około 

ółtora cala średnicy. 

Obrócić ieden koniec ku drugiemu, tak aby 
koniec obrócony wchodził ze spodu we 
środek koła, i wznosił się na cal wysoko. 

Tak przygotowany szpagat kładzie się; to iest 
kółko otacza szyikę zaraz pod pierścieniem, 
koniec obrócony przeciwnie pićrwszemu 
powinien bydź położony, i przechodzić 
przez wićrzch korka. 
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Należy potém końce sobie przeciwne z każdóy 
strony ściągnąć, tym sposobem szyikę ście 
snąwszy, nie pozostaje tylko mocno za- 
wiązać oba końce szpagatu na środku kor- 
ka tak, aby był dobrze uciśnięty. 

Ten węzeł powinien ae ieden , to iest raz 
tylko zawiazany; na ezy iednak końce szpa- 
gatu dwa razy okręcić i fak ie zaciągnąć. 

Przycina się potóm oba końce przy samym kor- 
ku, którego sprężystość nie dozwoli się 
węzłom rozwiązać. 

Gdy zazwyczay dwoma się szpagatami korek 
umocowywa, zakłada się drngi podobnie 
iak piérwszy tak aby oba szpagaty krzyż 
na wierzchu korka formowały. Przycina 
sięgo potém iak się iuż wyżćy powiedziało. 


Okręcanie drótem. 


Drót Nro 5 ma dostateczną grubość do okrę- 
cania butelki, powinien bydź przepalony. 
Wziąść kawał drótu, zgiaé go we dwoie 

we środku, i w mieyscu zlozoném skręcić 
go nadwa cale blisko, oddzielić potóm dwa 
końce nie skręcone i otoczyć niemi szyikę 
butelki zaraz ped pierścieniem, zakręcić 
ie dwa razyi zwrócić na korek, równie iak 
i koniec podwóyny w samym początku 
skręcony, w prostey linii z drugićy strony 
szyiki naprzeciw pierwszym położony, te 
końce dobrze podniesione i przyłożone do 
butelki należy skręcić razem na środku 
korka, tak aby należycie był drótem uci- 
śnięty; po doskonalém skręceniu przecią- 
wszy go na dwie lub trzy linie długości, 
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zagiąć koniec sterczący podobnie iak ko- RES 

niec gwoździa przez deskę przechodzącego. ; . 

Rozumie się iż trzeba dwóch drotów e rzeczy W tem dziele zawartych. 
należytego korka utrzymywania, podobnie 
się z drugim postępuie, kładąc go tylko 
tak aby z pićrwszym na środku korka 
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